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ЧАСТЬ СЕДЬМАЯ. 


Отд Лене второе. 


ХОЗЯЙКА. 


Упражненгя Хозяйки вб поварнё особы 
средняго состолная. 


р 


ВВЕДЕНТЕ. 


рь поварнЪ особЪ средняго сосшоянтя на- 

ходяшся многоразличныя вешесшва, кои 
разными образами вЪ пищу пртугошовляюш- 
ся; образЪ же пртугошовлен!тя оныхЪ боль- 
шею частью весьма различесшвуешЪ ошЪЬ 


того, ° каковый бываешф вЪ поварнВ 


простолюдиновЪ; но шакже во многихЪ ча- 
сшяхЪ не сходно оное и _сЪ шЪмЪ, каковое 
введено вЪ поварняхЪ большаго св$та: по- 
чему Хозяйка вЪ поварнБ средняго состоя- 
нтя людей должна `разумфшь приличный 
оной родЪф повареннаго искуссшва; дабы, 
есшьли позволишся шакЪ сказать, могла 
вЪ поварнЪ своей какЪ подлаго избФгнушь, 
такЪ и подражавтя вельможамЪ вЪ большей 
части образа ихЬ кушанья удержащься. 
Челов$кЪ средняго сосшояня не на- 
длежишЪ вЪ число подлаго народа; & по- 
шому не долженЪ онЪф как вЪ поведении 
своемЪ ‚, шакЬ и вВЪ поварн5 бышь подлЪ. 
Прилично ему, чтобЪ ФлЪ онЪф н$Ъсколько 
получше, и больше сшавилЪ на сшолЬ 


Часть ГИ. Отдёл. 2. Аз свой 
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шолько будушЪ принуждашь его кЪ про- 
шивному не сшолько скупость, какЪ мно- 


‘тя иныя обсшояшельства. 


Когда же особЪ средняго`сосшоянтя не 
прилично весши себя вЪ. поварнЪ своей ни- 
щенски: шо СЪ другой стороны обсшоя-“ 
шельсшва его стяжантя должвы законЬ по- 
ложишь ко избБжанНо великихЪ вЬ по- 


‘зарнЪ и на сшолБ издержекЪ; не надле- 


жиШшф ему вЪ кушаньБ и пойлБ пре- 
сшупашь своего состоянтя. 
Гордость не р$дко берешЪ сшолькожЪ 


великое учаспте, какЪ и лакомсшво ‘вь. 


томЪ случа, когда люди, вифшнимЪ сво- 


‘имЬ сосшоянтемЪ и сшяжантемЪ только кЬ 


средней сшашьЪ людей вЪ свфшЪ назна- 
ченные , содержашЪ великол$пный столЪ , 
и полобныхЪ себЪ вЪ ономЪ превышают. 
Суешчосшь шо будетЪ, когда воображать, 


`°чшо можно столомЪ своимЪ СЪ вельможа-. 


ми псравняться и величя ихЪ досши- 
гнушь; одни шолько великтя свойсшва ду- 
ши и сердца должны величте производипть 
и оказывать: но изнЪжиюь вкусЪ вельмо- 
жескими пищами и для того презирать 
свойсшвенныя челов$ку среднято состоя- 
нтя значитЪ неумБренносить: или роскошь, 
за кошорыя обыкновенно мы, плашимь 
очень дорого; иной начавЪ сЪ молодости 
жить великимо господиномЪ, в совер- 
шенныхЪ лЪтахф оканчиваешЪф жизнь ша- 
ковую совершенлымЪ своимЪ раззорентемЪ. 


свой блюдЪ, нежели простолюдинЪ ; разв 
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Софошя , родясь вЬ низкомЬ сосшоя- 
нти, вышла за человфка, коего умБренные 
доходы ошнюдЪ не позволяли высшупишь 
поварнею своею изЪ за-предфловЪ срёдняго 
состоянтя, но она имфла сшолько суешно- 


‘сти, читобЪ’ высшавишь себя изЬ за - ра^ 


вныхЬ себЪ, имБть сшолЪ, какЪ бы зна- 
тная госпожа, и ш$мЪ предЪ многими по- 
добными себ блисшать. Прискилло, су- 
пругЪЬ ея, былЪ довольно сговорчивЪ , со- 
тласиться приняшь повара, кошорой пре- 
жде служилЪ вЪ поварнЪ н5кошораго При- 
нца; она шЪБмЪ удобн5е склонила мужа 
своего согласищься на это, что сказыва- 
ла, будто бы сЪ шБмЪ намрентемЪ прини- 
маешф повара сего, чшобЬ научиться у 
него поваренному , и пошомЪ бы сЪ помо- 
тю поварихи или дБвки самой спряпать 
въ поварнф. Искуссшво повара изнфжило 
вкусЪ Ирискил.40вб столько, чшо сдЗлался 
онЪ совершеннымЪ лакомкою; кром5. вели-_ 
каго расходу мясамЪ и ппицамь видали 
на сшолЪ его ежедневно шри или чешыре 
рода пирожнаго и лучшихЪ пасшетовЪ ; 

сеженедфльно бывалЪ у вего великой пирЪ, 
и тогда нашЪ мнимый богачь оказывался 
со всемЪ. своимЪ великолВшемЪ. Софонёя 
восхищалась похвалами госшей своихЬ , 
когда говорили, что пастеты ся не по- 
дражаемы; на пирахЪ же у ней бывали па- 
стетьт сти розные на образецЪ Англин- 
скй, Французский и Италтанск ‚ дабы 


_каждаго языку предоставить выборЪ усла- 


А 4 ждать- 


— © 


ждашься ты или инымЪ иноспраннымь 
вкусомЪ по желантю; но долго ли могла 
продолжиться таковая глупость ? НынЪ 
Прискилло принужден голодЪ свой уто- 
ляшь рЫшешнымЪ хл$бомЬ и просшою 
яишницею,. 

ВЪ поварнф дворянской должно дер- 
жашься шакЪ сказашь средняго пуши, и 
чобЪ не было ни излишесшва, ви неда- 
сшашка; почему рЗдке и пришомЪ доро- 
ме сЪЪешные припасы должны бышь ‘изЪ 
оной отр$шены;: но хошябы изо$дка и 
случились вмБняшь оные за диковинку , 


не взирая на по, что у вельможЬ не СЧИ-. 


шаюшь оныхЪ за р$ЪЬдкость: дворянину 
должно держашься обыкновенныхб пищб, 


и. е. прриготовляеныхо изб дошашнихб 
`припасовб. Я говорю с1е не вЬ шомЪ на- 


мБрензи, чтобф не имЪлЪ на сшолЪ свсемЪ 


пастешовЪ или пирожнаго; нёшЪ!. но чтобЪ 


только не ‘составляли оные ежедневной 
пиши, а появлялись бы на столЪ. его из- 
рвака, или ВЪ дни праздничные; простыя 


же пищи были бы у него ежедневныя, или 


большею часшью, 
Не довольно еще, чтобЪ челов$кЪ 
средняго состоян!я довольствовался ВЬ 
поварнЪ своей домашними припасами, и 
готовить изф нихЪ должно шакЪ , чтобЪ 
оные удерживали св0й перьвый естествен- 
но добрый ку сб; на примЪрЪ говядина 
им Ве ПИ СВОЙ естественный вкусЬ, когда 


'сварена будешЪ сЪ солью и нБсколькими 
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корешками инбирю; мясо эшо можно 
узнашь, хошя бы звкушалЪ я оное ‘вЬ ‘ 
пошьмахЪ , ‘даже какимЪ бы образомЪ оное 
приготовлено ни было: но когаа многими 
приправами ‚ или шакЪ ‘называемыми пря- 
ными взварами, перьвоначальный вкусЪ то- 
вядины заглушенф будешь, тогда вЪ ше- 
мношФ не льзя сказашь, что Фшъ , товя- 
дину ли, шелятину ли, бараниву или 
лосину; вЪ эмомЪ случаБ естественный, . 
вкусЪ говядины совсёмЪ будешЪ ушраченЪ. 
Сь рыбою равное обстеяшельство ; _ 
когда бы кшо ФлЪ вЪ пошьмахЪ рыбу, и 
спросили у него, чшо онЪ БешЪ; можешЪ 
онф шошчасЪ ошвфчать: эшо щука; угорь, ^ 
карпЪ , Форель, и проч. есшьли будешЪ 
не ВЪ сосшояни сего сдФлашь, шо уже’ 
перьвоначальнаго есшесшвеннаго р ВЪ 
| рыбЪ не находишея. .. 
. Не давно случилось мнЪ бышь за сто-. 
| ЛОМЪ, за которымЪ между многими блю- 
-дами поставлены были и разнаго рода, 
рыбы. На вопросЪЬ кравчаго, какой рыбы 
Я я хочу, попросилЪ я большой щуки, об- 
| лишой ГолландскимЪ соусомЪЬ; я началЬ 
Фешь, не обращая внимантя на мою ша- 
релку , ибо сЪ промивосидящимЪ госшемЪ 
углубился я въ важные разговоры, но ВЬ 
послЗдсшви не ошушилЪ- я насшоящато. 
’ вкусу шучины, и нашмелЪ, чшо шука тя 
] была начиненная или набишая ФфаршемЪ;} 
я сдалЪ тарелку, и попросилЪ угря, и 
оной шакже быль назиненный, а пошому 
5 а и 
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И То екронйя” 


‚я осшавилЪ я тарелку мою, какЪ мнЪ по- 


дали, Мноме изЪ сидБвшихЬ за столомЪ 
Фли со вкусомЪ рыбЪ сихЪ,;, и сказывали 
мнВ: при ДворахЪ шакого,- шо и шакого- 
шо Принца пригошовляюшЪ, рыбу тако- 
вымЪ образомЪ. Я отвЪчалЪ имЪ: чо, 
когда бы былЪ я ПринЦЪ, можешь быть 
ВлЬ бы рыбу ‚, шаковымЪ образомЪ приго- 


_товленную, но какЪ челоеБкЪ средней 


статьи сдБлалЪ привычку кЪ перьво- 
начальному вкусу каждой пищи; между 
шБмЪ я ошнюдЬ не составляю браковцши- 
ка пишамь, и естьли бы за столомЪ не 
было, кромБб начиненныхЪ фаршемЪ рыбЪ, 
наБлся бы оныхЬ до сышта. 

` СЬ гусшыми пищами вЪ поварняхЬ 


ъ‘зельможескихЬ поступаюшЪ большею ча- 


стью шаковымЪ же образомЪ , шакЪ что 


не остаешся слВлдовь ихЬ естескивеннаго 
вкусу; на примЪрЪ, кислая капусша сЪ ко- 


ринкою, корицею и Борсдорфскими ябло- 
ками ошнюдЪ не имБешЪф своего вкусу; 
выходишь изф ней совсБымЪ ‘сладкая по- 


права; естьли бы кшо ЪлЪ СЪ блюда се- 
то вЪ пошьмахЪ, легко бы подумашь могь, 


что ФошЪ развареныя яблоки, или что 
нибудь подобное шому. ^ПрисшойнЗишимЪ 
иртугошовлентемь считаю я въ одной Граф- 
ской поварнВ, гдб кислую капусшу ошва- 
риваюЪ сЪ рейнскимЪ виномЪ  безЪ вся- 
кой иной подмЪсй; оное есшественный 


°ВвкУусЬ капусты | рИваеОВ, но не заглу- 
` шаешмЪ. 


Мо- 


завалы ев зочепрчитеи ат = 


зе 


жал вы т фонит ии иплшы К.Е. ыы лы 


Можно шеперь разумф5шь, чшо зна» 


чишЪ перьвоначальный естественный вкусЪ › 


пищи, и что оный вЬ поварнБ людей 
средняго состоянтя сколько возможно 
удерживать должно; кЬ шому совоку- 
нляешся простота пиши, шребующая ,. 
чшобЪ сосшавлеше многоразличностей вЪ 
одном блюдВ осшавишь единсшвенно 


` поварнямЪ большаго свБша; между шБмЪ 


неесшь мое намфрен1е, чшобЪ, на примБрь, 
товядину варишь вЪ одной шолько вод 
СЪ солью. НВшЪ! мясо 2шо и другихЪ ро-. 
довЪ можно варишь со пшеномЪ срацич-. 
скимЪ ‚, перловыми крупами, сЪ хрЗномЪ ,. 
изюмомЬ и прочимЪ, смотрЪвЬ лишЪ того, 
ч06Ъ многоразличносшей вЪ одномЪ блю- 
дБ избфгнуть. т | 

Дабы сте поняпие быть могло, опи- 
шу я одно ‘кушанье, кошорое вЪ поварь- 
няхо знашныхЪ домовЪ поттеу называ- 
ютЬ : взять кусокЬ говядины СЪ. реберЪ , 


°КЪ шомужЪ н5Бсколько свиныхЪ ‘ногЪ и. 


ужей, и баранью грудинку, на части раз- 
рубленную; (каждый родЪ мяса должно 
сварить особливо) шогда кочанЪ 6б$лой 
или Савойской капусшы разр$зать на че- 
шверо, поваришь не много вЪ водБ сЬ 
солью ‚, вынувЬ изЪ воды капусшу выжать 
начисшо, и когда остьынетшЪ, каждую чеш- 
вершину обмотать нишкою , обвалять вЪ. 
мукБ, и со веБхЬ сторонф вЪ маслЪ ко- 
ровьемЪ до красна поджаришь; при’иомЪ 
моркови нарБзавЪ продолговашыми ку- 

: со- 


водЪ; далЪе, свиныя ноги разрубишь по- 
поламЪ вдоль, свиныя же уши изрБзашь 
вЪ мБлке кусочки: все это скласшь вЪ гор | 
| _ шокЪ, говядину въ срединЪ, а прочее мясо с 
| поваренными расшфн!ями и св$жими калба- 
сами (сосисками) порядочно укласшь во- 
кругЬ оной, поджаришь не много пшени- 
чной муки еще, чшобЪ изжелша покраснЪ- | 
ла, и с прибавкою малой доли шолченой | 
твоздики мушкалнаго цвфшу, соли и 40- | 
браго бульюну (ошварЪ гусшой изЪ мяса) | 
положишь шуда же, горшокЪ накрышь , 
| и дать упрфшь вЪ печЪ; выкладывая на | 
блюда все порядкомЪ укласшь около говя- | 
‚ дины, калбасу вЪ куски разрЪ$завЪ такжеили 
р °_ сверьху: соусЪ же, чтобЪ неим$лЪ крошекЪ, 
проц®дивЪ взлишь послЪ, и шакЪ ошпу- 
екашь на столЪ сте очень ‘уважаемое` блюдо. 
| ‚ Теперь изЪ описантя пруугошовлентя 
| ‚  онаго видимо, сколько многоразличносшей 
| ВЪ одномЪ блюд: 1) говядина, 2) свиныя 
ноги и уши, 3) баранина, 4) калбаса , 5) 
бЪлая или Савойская капуста, 6) морковь; 
потом сколько шруда вЪ прлуготовле- 
нти; больше простошы вЪ кушань$ облег- 
чаетЪ притомЪ и тшрудЪ поваренный, о 
чемЪ каждой ХозяйкЪ очень нужно сша- 
раться , дабы имБла она время бышь не 
шокмо стряпающею или надзирающею вЪ 
поварнЪ, но и надзирательницею за сво- 
ИМИ дВшьми, челядинцами и различными 
‚ЯБлами. внушри`и внБ своихЪ покоевЪ. 
Ко- 


сочками, почши до половины уваришь вЪ | 
] 
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Когда же просшоша вЪ поварн$ людей 
средняго состоянтя ищешся и нравипся , 
не должна Хозяйка впадашь В смежную 
просшошЪ эшой погр5шносшь, пищу го- 
повишь ВЪ нзкошоромЪ единообразти, и 
на оную шакЪ сказашь надЗвашь всегда од- 
но и шо же плашье; чрезЪ сте окажешЪ она. 
вЪ себЪ недосшялокЪ прилЗжан1я или искус- 
сшва: скупосшью я не могу назвать то- 
го, ибо перемЗна въ образ пригошовлентя 


одной пищи большею часшью не шребу сть 


зеликихь издержекЪ. 
`НИБкошорые жалуюшся, чшо ша или 


иная пища прГБлась имЪ шакЪ, чшо опро- 


шивфла; основанте сему обыкновенно на- 
ходишся въ посшупкБ Хозяйки, кошорая 
не разумфешЪ , или по своёнрав!ю не хо- 
чешЪ избЪгашь единообразтя вЪ пригошо- 
влени пищи. 

ПоложимЪ, чшобы Ъсшь вЪ шечен!и ц5- 
лой чешверши года ещенедФльно два или 
шри раза шеляшину , всегда со пшеномь 
срацинскимЪ вареную; чшо почувсшвующЪ 
шогда мнопе? шо, чшо единообразность 
пищи этой прискучиютЪ , прЕБёшся, и по- 
желающЪ они охошн$е. довольствоваться 
однимЪ хлЪБбомЪ сЪ масломЪ: равное об- . 
стоятельсшво. со многими иными пищами; 
единообразе оныхЪ звЪ приготовленти мо- 
жетЪ произвесши худыя слЪдсшвтя вЪ шЪхЬ 


- особахЪ, коихЬ сосшоянте позволяетЬ , 


чшобЪ были он единообраз1емЪ прйугошо- 
вленя пощен й 


Пред- 


_ Предлежащее наставлене вЪ поварен- 
ной наукЪ ошносишся лиШЪ кЪ шому, 
чтобЪ Хозяйка самаго низкаго и самаго вы- 
<окаго ВЪ поварнБ своей избЪгала. 

Почему найдешЪ она наставленте: т) 
пригошовлящь простыл или домашная пи- 


Щи; 2) какЪ каждую пищу пригошовить 


вкусно; 3) простота вЪ пргуготовленти 
должна бышь предпочитаема многообраз- 
ной сложносши вЬ одномЪ блюдБ; 4) по 
самому сему должна она труднаго при- 
тошовлен1я пищи ошвергашь, осшавляя 
оныя поварнямЪ большаго св5ту; 5) но 
чшобЪ по склонносши кЪ просшот$ не 
впадала она вЪ погрёшносшь единообраз- 
наго пртуготовленя, кошорое бываешЪ 
слЪдсшвтемЪ скупосши, л$ни, а большею 
частью недостатка вЪ насшавлен!и. 
ХозяйкамЪ., коихЪ воспитане сЪ мо- 
лодосши пренебрежено, сте наставленте кЪ 
упражнентямЪ ея вЬ поварнф чаяшельно 


прошивно не будешЪ; ибо большая часть _ 


напечатанныхЪ поваренныхЪ книгЬ для 

людей средняго сосшояня не совсВмЪ 

удобна. 
Мномя Хозяйки сшарались изЪ шако- 


выхЬ книгЬ научиться, однакожЬь впа- 


дали чрезЪ оныя на распупия; онБ приводи- 
мы были на образЪ прзуготовлентя пишЪ 
для сосшоянтя ихЪ дороговашой и шруд- 
ной; он примВшили погр$шность, и ста- 
рались изЪ шого усшроишь сисшему сред- 
сшвенную , однакожЬ имЬ не удалось по- 
пасть 


ыы вии овен 


| 
} 
1 
|. 


плоды аорте пир. 


‘пасть на сто средину, а произвели онф 
так сказать лишь р пищи на 


сшолЪ. 

Я охошно осшерегаюсь предлаташь на- 
вычнымЬ ХозяйкамЪ учене и предписанте; 
должно шакже признаться, чшо вЪ н5ко- 
шорыхЪ хорошихЪ домахЪ средсшвеннаго 
сосшоян{я упошребишельны очень добрыя 
ошсшупленя ошЪ находящагося вЪ семЪ 
сочиненти  повареннаго образна. Я не сЪ 
птЬмЪ началЪ , чшобЪ показашь` все и ка- 
ждаго рода поваренное искуесшво, я опи-. 
сываю шолько  самыя простыя; оными 
разсуждающая Хозяйка должна удоволь- 
сшвовашься, а о недосшающемЪ сама по- 
мыслишь и дополнить. 

Поелику вЪ добрыхЪ домахЪ средняго 
состоянтя естественность вЪ образЪ пи- 
щи сколько возможно нравишся и удержи- 
ваешся: радуюсь я, чшо мы (Н$мцы) ошЪ 
предков нашихЪ вЪ поварнБ не слиш- 
комЪ ошсшупили. ВЪ молодосши моей зна- 
валЪ я сшарыхЪ почшенныхЪ женщинЪ , 
кои мн$ сказывали, что слыхали онЪ ош 
своихЬ машерей и бабушекЪ, что описы- 
ваемый. мною шеперь поваренный способЪ 
былЪ упошребишеленЪ еще при ихЪ пред- 
кахь: се и не могло бышь инако; про- 
етота и есшесшвенносшь связаны между со- 
бою кр$пкими узами; нашура всегда пре- 
бываешЪ самой себЪ равна, а ВЪ поварнЪ 
средняго сосшоя я приближаюшся сколь- 


‚ко возможно кЪ просшошЪ, . 


О 


О поварнЪ просшонародной вЪ изобиль- 
ныхЬ мБсшахЬ не льзя ушверждаь, чшобЪ 
осталась оная безЪ перемБны прошивЪ шо- 
го, какова была лБШЪ за шридцашь или 
за сорокЪ предЪосимЪ; оная можешЪ бышь 
еще не при ковцВ своей перемфиы; поели-. 
ку не видимь мы еше конца недостатка 
в служишеляхь, а преодол$нтя роскоши 
вЪ служителяхЪ чрезЪ Хрисптянское вос- 
питан!е шакЪ скоро ожидашь не можно, 
когда Мы уже единожды слишкомь ошЪ. 
ого уклонились, полицейсктя же распоря- 
женя хошя всюду испытшываны , но ока- 
зались недосшашочны. | 
| Не ушверждаю я шакже о поварнЪ сред-. 
няго состоян1я людей, чшобЪ со времени 
нафихЪ предковЪ не вскользнули просшран- 
‚ныя искусно пригошовлентя вЪ оную; на- 
ходяшся сл5ды шого; произошло же сте, 
какр мнБ кажется, ош шого, чшо въ до- 
махЪф средняго состояния упошребляли на 
пирахЪ свадебныхЪ, кресшинныхЪ и при 
другихЪ случаяхЪ поварню знашныхЪ гос- 
’ подЪ. Хозяйки при этомЪ случа ошЪ по- 
варовЪ н$фчшо заняли, и шФмЪ больше, 
когда супругЬ шо или другое кушанье по- 
хвалилЬ , и на введенте онаго сЬ супругою 
своею согласился, или по крайней м5р5 то- 
му не противор$чилЪ: но вообще полагая 
вЬ поварняхЬ средняго сосшоянтя людей, 

находим. мы еще большею частью сша- 
рину; когда же роскошь и расшочитель- 
носшь ‘6езЬ ан роду пртугото- 

вле 


< 


рен о 


лентя пищЪ, зЪ поварнЪ вельможЪ нравит- 
ся: довольно можешь бышь и шого, какЪ- 
шо дБистшвишельно происходитЪ, чтобЪ 
количествомЪ поставляемыхЪ на столЪ 
блюдЪ просшыхЪ пищЪ, шакЬ и состоя- 
нтемь оныхЪ, какЪЬ-шо бываешЪф одно дру- 
гаго дороже, ошличаться. 
Не должно же наконець помышлять , 
читобЪ показанный вЪ эшомЪ сочинен!и спо- 
собЪ пртуготовлентя пиШФ могЬ бышь 
тосподсшвующимЪ во всей НВмецкой землБ; _ 
мнБ не случилось бышь вЪ верьхней НБмец- 
кой землЪ, и узнать, какЪ шамЪ ФдзшЪ , 
чшобЪ по собственному заключено опре- 
дЪлишь могЬ о сходсшв$ или различ!и въ 
шомЬ: я полагаю, чшо должно бышь вели-. 
кому несходству въ этомЪ вЪ верьхней и 
низовой Н$Фмецкой землЪ, ибо _вЪ шомЪ 
обнадеживали меня случавииеся за обЪдомЪ 
у насЪ жишели верьхней Н$мецкой земли. 
Что надлежишЪ до верьхней и нижней Сак- 
сонскихЪ округЬ, можно сЪ большею благо- 
надежноспию о сходсшвЪ вЪ нихЪ кЬ опи- 
сываемому здЪсь поваренному пригошовле- 
ню ушвердишь; пошому чшо я во мно- 
гихЪ'и знаменит 5ишихЪ провиншяхЪ оныхЪ 
‘округЬ самЪ бывалЪ и шамЬ ФдалЪ: одна- 
кожЬ нашелЪ я, чшо во образЪ пр1уготов- 
ления рыбЪ главнБйшее вЪ сихЪ провинцт- 
яхЪ находишся несходсшво. Хозяйки, оби- 
шаюция близЬ изобилующихЪ рыбою рЪкЪ 
и озерЪ, или вЬ шаковыхЪ м%®стахЪ вос- 
питанныя, Уумфюшф масшерски варишь 
Часть ГИ, Отдёл. з. ВБ _ раз- 


различнаго рода рыбы вкуснфИйшимЪ обра- 
зомЪ; ошЪ шого происходишЪ, чшо въ мЪ- 
сшахъ, не сшолько рыбныхЬ, гошовяшЬ ры- 
бу не столько вкусно; вапрошивЪ изЪЬ 


оныхЪ кЪ намЪ прУБзжаюцие госши на- 


ходяшЬ пртугоптовленте рыбЪ всегда вкуснЪе, 

НапослВдокЬ должно мнЪ. моихь Чиша- 
шелей или ЧишашельницЬ просишь не 
считать сочинишеля сей книги за шако- 
ваго, кошорый бы занимался ВЪ поварнЪ 
дЪлами, до Хозяйки относящимися. На язы- 
кф, ВЪ нижнсй НЬмецкой землЪ унотребля- 
емомЪ , есшь длЯ мущинЬ, кои вЪ жена- 
шомр сосшоянти безЪ нужды вЪ поварнБ. 
упражняюшся, назване потт-кикерб (за-` 
тлядывашель вЪФ горшки), кошорое сосша- 
вляешЪ насмфшливое прозвище; не ош- 


носишся же кЬ чесши шЪхЪ скупиовЪ, кои по 
‘неосновательному подозрЬнно кЪ своимЪ 


умнымЬ и домостроишельсшвующимьЬ су- 


пругамЪ какЪ говоришся горохЬ вЪ гор- 
‚ шк счишаюшЬЪ: мнБ очень будешЪ жаль, 
‚ когда я моимЪ сочинентемЪ споспфшесшвую 


умножентю пошткикеровЪъ кЪ неудоволь- 
сшвтю ХозяекЪ ; намБренте мое ошнюдЪ не 
по, поелику злоупошребленте какой ни- 
будь вещи доброму упошоеблентю оной 
мЪЬшашь не должно. Просттишельно вЪ по- 
варню заглядывашь и распрашивать птБмъ 
благоразсуднымЬ супругамЪ , коимЪ попа- 
лись жены гешшашельныя , безпечныя или 


‘расточишельныя; вЪ этомЪ слута$ несча- 


сливый мужЬ больше сожалЪния, нежели 


на- 


насм5шки заслуживаешЬ. Я сЪ моей сто-' 
роны благодарю Боже ПровидЪн!е ‚ награ- 
дившее меня шаковою помошницею, чшо я 
о кушаньЪ моесмЪ не знаю до шЪхЪ порь, 
как увижу оное на сшолЪ; я сти наста- 
влентя поваренныя для Хозяйки шолько 
копировалЪ СЪ моей: одобривая же нЪктя 
добрыя свойсшва и рачентя вЬ ХозяйкВ, не 
могу я опасаться поношентя отЪ свБ;:пу; 
я заслужилЬ бы оное вЪ шакомЪ случа, 
когда бы окружающий меня свиЪ. не зналЪ 
моей доброй супруги, но говорилЪ: вошЪ 
она в примБрь. 


ВСЕОБШТЯ ПРАВИЛА. 


т) Новонаиинающая хозяйствован!е должна сь со- 
гластя своего супруга установить нботорую непре- 
мённую столовую ситоиу. и оной навсегда 
слёдовать. 

Непросшительную сосшавляешф  по- 
трешность , когда вЬ какомЬ ни есшь 4о- 
мб не приняшо шакЪ называемой с70.10- 
вой системы, и супрутЪ сЪ своею Хозяй- 
кою 065 оной не согласился; в. этомь 
обсшояшельств5 идешЪ все на удачу , од- 
но или н5Бсколько блюдЪ при шомЪ и дру- 
гомЬ случаБ на столЪ поставлено будешЪ. 

Стя же столовая систеша состоишЪ 
вЬ шомЬ, чшобь было твердо посшано- 
влено ‚ сколько блюдЪ кушанья ежедневно 
или шолько вь н5которые дни недБли на 
сшолЪ подавашь? Всегда ли, или шолько | 

Ба ВЪ 


\ 
вЪ нБкошорые дни имфмь нА сшолЪ жа- 
реное или пирожное: Всегда ли накрывашь 
сшолЪ на извБешное число приборовЪ (ку- 
вершовЪ), или по обстояштельсшвамЪ со- 
сшоян1я И имущества должно ожидать 
ежедневно неизвфсшвыхЪ кЪ обЪду посБ- 
шишелей? БЪ случаБ, когда назовешся пр!- 
яшель, или чесшь Хозяина потребуешЪ 
того или инаго нечаяннаго госшя, кшо бы 
шаковь и ошкуду бы ни былЪ, при- 
тласишь кЪ сшолу своему, и оказать ему 
свое госшепр!имсшво по крайней мВрЪ за 
обфдомЪ. 

Каждый человЗкЪ средняго состоянтя_ 
долженЪ совфтовашься сЪ собою и своимЪ 
имфнтемЪ, дабы могЬ опредБлишь одно 


или н5сколько блюдЪ ежедневно на сшолЪ 


ставишь; благопристойносшь и доходы 


‘должны рЭёшишь это вЪ частяхЪ разныхЪ. 


Естьли по состоянтю какого нибудь 
человЗка средняго состоян1я заведено еже- 
дневно имБбть на сшолЪ два или три блю- 
да, не предвижу я, для чего бы благопри- 
сшойносшь не одобрила, и основан!я бере- 
жливости принуждали бы не имфшь на 
столЪ кромЗ одного блюда; сышу на- 
Фдашься должно: можно сте сдЪлашь и СЪ 
одного блюда; шоже можно и сЪ шрехЪ 
блюдЪ, когда оныя соразмБрно разд$лить 
на шри разныя пригошовлентя; шри блю- 
да могушЪ содержашь поменьше, и сшоль- 
ко, сколько надобно кЪ насышеню сЪ од-_ 
ного блюда; зависищЪ это лишЪ ошЪ ис- 


ку- 


куснаго распоряженя Хозяйки, которой и 


шри малыхЪ блюда пищи не больше будушЪ. 


сшвояшь одного большаго блюда, кошора- 
го содержан1е или мБра совершенно ра- 
вняешся шремЪ малымЪ блюдамЪ. 

Можно возразишь прошивЪ сего: что 
шри или два блюда искусишельны, и можно 
на счешь здоровья желудокЪ ошягошить 
и сЬБешь слишкомЪ. Отвфшешвую на 
это, чшо немогупий обуздать свою ал- 
чносшь можеть брюхо свое ошягошищь 


и СЪ одного блюда. столькожЪ , какр и со 


многихъ. 
Но скажушЬ далФфе: Д!эщтика давно 
уже запрещаешЬ за сшоломЪф набивать 


многою пищею желудокЪф, и подобный по- 


сшунокЪ обЪявляешЪ нехорошим. 
Ксштьли одноядене здоровфе, нужно 
лишф одной похлебки держашься ‘еже- 


дневно; но кшо сте выдержишЪ? должно на-_ 


ходиться вЪ великой уже слабости, когда 
ошЪ лекаря бышь опредЪлену на одну шоль- 
ко пишу ; кшо же здоровЪ и бодрь, тому 
вкушенте различныхЪ пишЪ вЪ среднемЪ со- 
стоян!и вредишь не можешЪ ‚ когда толь- 
ко осшерегашься пресыщентя и неумЪрен- 
ности. ГлавнВйше зависишЪ вЪ эшомЪ ошЬ 
воспишантя и привычки; видимЪ мы еще 
по днесь Королей и Князей, старфющихЪ 
и сБдБющихЪ при. фо лно Е множесшвЪ 
‚различныхЪ пиШЪ; но чшо же прошивЪ 
Парскаго стола значишЪ сшолЪ людей сре- 
дняго сосшояня, и на нем два или шри 

3 блю- 


блюда, не очень напишанныя пряностьми, 
между собою качесшва непрошивнаго, на 
примБрь: похлебка сЪ голубьми, курицею 
или шеляшиною , пошомЪ рыба, говядина, 
или жареное, шяжелыяли шо и много ли 
между собою различесшвуюцщия пищи ? 
Почему нахожу я совсБыЬ неза нужное 


по правиламЪ *Д:2тики человВка средняго 


состоян!я за обёдомЪ при одномф блюдБ 
кушанья ограничивашь; и когда обстоя- 
ттельсшва состоявнтя и имБнтя его тому не 
прошивяшся, шо хошя не сосшавляешЪ не- 
обходимосши, но благоприсиойностшь шре- 
буешЪ, чтобЪ сшолЪ его отличался изли-_ 
шесшвомЪ н$5сколькихЪ блюдЪ предЪ людь- 
ми, сосшоянтемЪ его нижаими. 

ПредположивЪ сте, должно необходимо 
имЪть для стола своего и поварви с#сте- 
му; это значитЪ: единожды навсегда 
швердо постановишь, чтзобЪ по стольку- 
о блюдЬ ежедневно, или шолько вЪ н$- 
которые дни ВЪ ведЗлЪ жареное и пиоо- 
жное на сполЪ было. 

Очень шрудно’ для каждаго дома по 
сему предмешу саВлашь приличное пред- 
писанте ; ‘обыкновенте страны должно соб- 
ственно вЪ эмомЪ дБлашь расположенте, 


ибо вЬ нфкоторыхЪ странахь. имянишой 


тражданинь ЗетЪ лучше, нежели дворя- 


онинНЬ вЪ скудной землЪ. 


Могун) же н$фкошорыя обстоятель- 
ства домЬ поинудить ситолЪ свой благо- 
разумнымЪ образомЪ ограничишь, „Дамоно 

| на-. 


наслБловаль пос е отца своего хошя’ об- 
`ширное сшяжанте, но осшались еще мноме 
долги ошцовы:; онЪ должень быль сшолЪ 
свой очень ограничить; онЪф не ЗлЬ при- 
лично своему сосшоянтю до шВхЬ порЪ, по- 
ка долги выплашилЬь: вь сосбдешвБ обЪ 
эшомЪ изв5сшно, и умные люди за это 
его хваляшЪ. 


Парземоно ЖИЛЬ прежде прилично сво- 
сму сосшояню, имЪвЬ на сшолВ своемЪ 
ежедневно шри блюда, и пришомЪ угощалЪ 
еще одного пруяшеля СЪ собою; война по 
несчаспию лишила его шрехЪ частей имБ- 
ня, осталась у него шолько четвертая 
доля: онЪ сдБлалЪ хорошо, что столЪ 
свой убавилЪ; за обфдомЪ подаюШЪ ему 
одно шолько блюдо: шакова учинилась его 
система; онЪ не ропщешЪ на судьбу Все- 
вышняго; ныйяБ живешь онЪ скуднБе, не- 
жели до войны, совсемЪ шБмЪ онЪ че- 
сшвой человБкЪ, и досшмоивф лучшаго 
счаения, 


Составило бы ‘шо н$Фчито рабственное, 
когда бы Хозяйка, а особливо вЪ деревнЪ. 


живущая, привязалась с:чолько кр5пко кЪ 
своей системЪ, чтоб никогда и ни мало 
отЪ оной не. ошсшупала; систеша вЪ 
эшомЪ случаВ преврапилась`‘бы вЪ родЪ 
домашняго деспо'пизма : : могуШЬ всшр3- 
шишься совоБмЪ непредвидимые случаи, по 
которымЪ должно будетЪ одно блюдо изЬ 
стола убавишь; однакожЪ сЪ осторожною 

Б 4 °_ Хо- 
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Хозяйкою эшо крайне р$дко можешЪ слу- 
ЧИШЬБСЯ. | 

СЪ другой сшоровы по неим?Фнтю 
6104080й системы будешь вь домЪ го- 
сподсшвовать совершенной 6безпорядокЪ: 
вЪ ‘Воскресенье однс блюдо, въ ПонедБль- 
никф четыре, во ВшорникЬ опять одно, 
вЪ Середу по же, вЬ ЧешвергЬ и Няшницу 
два или три, а вь Суббошу два или шри 
жаренаго разнаго роду, послБ шого какЪ 
во всЪ дни недБли онаго небыло; какой 
безпорядокЪ ! ОднакожЪ эшо не выдумка у 
знакомы мнойе домы, кои ошЪ недослат- 


ка столовой сисшемы совершенной лаби- 


риншЪ представляюЪ. 
Когда нБЪ столовой системы, ни 


Хозяину, ни ХозяйкЪ расчесшь не можно, 
‘чо попребно для стола на недЗлю, аи 


того меньше на долгое время; не льзя 
ум викакь установить своего состоянтя; 
но вЬ каждомЪ домоводсшвЪ великая нужда 
вБдашь, каковую часть годоваго дохода 
на расходЪ стола полагать должно? Это 
улобно единственво тогда шолько, когда 
швердо установлено по скольку блюдЬ 
готовить ежедневно, когда имВшь на спо- 


'лЛЪ жареное и пирожное, и когда правилу 


сему всегда будет слЪдуемо. 


ра Прелписывая же столовую системи ‚„ - 


само по себЪ. разумешся ‚, что касается 
вто только ‘до всегдашняго своего дома- 
тиняго. стола; пиры требующЪ лишняго 
и превосходящаго ежедневное. Я отнюдЪ 

не 


| 
| 
| 


не составляю непруящеля онымЪ, равно 
какр и Г. фонЬ Минхгаузень вЪ своемЪ 
домоволиЪ, и для шого желаю, чшобЪ оныхЪ 
введено было побольше; попому что оные 
не р6Вдко ссоры`между дворянсшвомЪ пре- 
кращаютЪ , и счасшливо шяжбы предваря- 
ююЪ. ВЪ лослёдней Части Хозяйки на- 
мБренЪ я выхвалишь пиршесшва вЪ ва- 
вванти фашильныхь празднество, ибо 
оныя счассие фамилии ‘поддерживаюшЪ и 
оному споспфшесшвующь. 

2. Чистота вЪ поварнб и на столб’ должна бить 

тщательно наолюдасма. 

Есшьли Хозяйк$ предлагаемо было 
наблюдене чистоты ВЪ поварнЪ служней, 
шо шБмЬ паче лолжна она ее наблюдать 
вЪ своей собственной, ш. е. для госпсд- 
скаго стола, или наблюдашь приказывать; 
_шогда сказано было, чшо чисшоша н$Фко- 
порое великолЪше на всБ упражнентя Хо- 
зяйки распросшираешЪ ,‚ и цфны ихЪЬ ни- 


когда не уронишЪ. Простая и дешевЪйе 
шая пища получаетЪ ошЪФ чисшоты мно-. 


жайшую цфну, равно какЪ сорЪ и нечисть 
самое драгоц8нное кушанье поршишЪ и 
внБ всякой пЗны поставляешЪ. 

Я имВю еше живушаго пртятеля, ко- 
торой викакого пуддинга Бешь не можетЪ, 
отЪ того, что видБлЪ вЪ поварнЪ одного 
вельможи, какЪ поварЪ сперьва ветошкою 
сбтиралЪ сапоги свои, послБ завернувЪ 
ВЪ нее, вариль пуддинтЬ. 
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ВЪ самомЪ д5л5 великое неудобсшво 


ВЪ поварняхь знашныхЪ господ то со- 


сшавляешЪ ‚ чшо поварЪ иногда (о всЪхЬ 
безЪ и сказашь не можно) не до- 
вольно чисшошу наблюдаетЪ; почему вспо- 
мнилЬ я шеперь заключенте одной моей 
умершей родсшвенницы: кто сЪ аппети- 


‚шомЪ желаешЪ покушашь за столомЪ зна- 


шнаго господина, должен очень осшере- 
таться ходишь вЬ его поварвю, и смо- 
шр$ять на поваровЪ. МнБ не случалось 
бьиць ВЪ этомЪ обстоящельсшвв, кромЪ 


какь вЬ` прошедшую войну; послБ шого_ 
видаль я поваровЪ примфрной ‘опряшно- 
сти, на котморыкь безЪ опасентя утрашы 


аппешиту вЪ упражненгяхЪ ихЪ смошрошь 
можно было. | 

То же самое должна наблюдать Хозяй- 
ка в поварн® особЪ средияго сосшояния; 
когда сама она вЪ поварнЪ упражняешся, 


всякая нечисппота и неспрашносшь дол-. 


жны бышь удалены; и когда подЪ при- 
смошромЪ ее шрудишся повариха, надле- 
жишШЬ ей внушашь вЪ нее склонность къ 
чисшошЪ, и не позволяшь ни малой на- 


‘клонности кЪ свинству. 


СодержишЪ же всеобщее правило ока- 
зываемой Хозайкою чистоты слЪлуюштя 
особливыя правила: 

а) Каждая пища должна вЪ поварнЪ полу- 
чишь отаковое пртугошовленте, чеобЪ ни- 
чего посторонняго и кЪ пишЪБ ненадле- 
ит какЪ при варени вЪ тгоршкЪ, 

‚шакЬ 
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шакь и вр накладывани к и на, 
столЪ вЪ нее не попадало, С 
6) Никакая поваренная посуда не должна В 
бышь нечисша, или вевычищеною упс- 7 
шребляема; чшобЪ вЪ эшомЪ намБбрен!и ‚ 
учинить порядокф и шочность вЪ по- | 
варн® господешву ющими, надлежитЬ по- , 
слЪ каждаго спола шарелки, блюда, гли- | 
няную и мЬдную поваренную посуду Й 
поварихб вымывашь, выширать, и высу- || 
шивЬ посшавить вЪ надлежащее ей  мБ- 
сто. | 
в) Полку или поставець, тд ставится , 
столовая посуда, должно временемЪ вы- - 
чищань, чшобЪ посуда вЪ ней и СсЬ нару- т 
жносши не обмаралась. ой 
г) Полка или посшавень для посуды не | 
должны ‘находишься вЪ шемномЪ м5стБ, 
дабы сЪ перьваго взгляду блескЬ чисшо- | 
пы бросался ВЬ глаза каждому входя- 
ему вЪ поварню. Это удовольствте вЪ | 
пряности вида должно поварихЪ слу- | 
жишь побужденемЪ и награждентемЪ за ‚ 
ея чистоплодносшь, любовь кЪ’ порядку, | 
и сшаране; содержанте вЪ порядкВ по- | 
варенной посуды можешь служигпь сред- | 
сшвомЪ лБнйвую или легковЪрную дЪвку 
Удержашь ошЪ’ пороку нечисшоплодно- 

спи. | 
4) Поварню послВ каждаго перечищентя 
посуды должно вымБсть, и нигдЪ сору 
на полу шерппь не надлежитЪ; да и 
не шокмо подметать воникомЪ , но вы- 
мы- 


дд ж— 
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| мывая водою, выширашь, дабы не заве- 
| лось гнилыхЪ паровЬ , кои бы воздухЪ 
вЪ поварнф могли сдБлать нечистымЪ, 
и ВЪ Голландли поварня сосшавляешЪ чи- 
Й сшФишее мфсшо вЪ дом, и гость счи- 
| шаетЪ за особливую чесшь , когда ошЪ 
Хозяйки приглашенЪ будешЪ вЪ поварню 
завтракать, или пишь чай, или кофе; 
для чегобЪ не подражашь Голландской чи- 
г. споп’В вЪ поварн$, хошябЪ вЪ половину. 
| е) Когда вЪ дом$ упошребляюшЪ на сшолЪ 
оловянную посуду, не довольно еше, 
чшобЪ шарелки и блюда послЪ стола 
обмышь , ‘должно оныя еженедФльно, 
естьли. не два раза, шо по крайней м$- 
р5 однажды вычишашь для возстановле- 
н!я на нихЬ лоску, и чтобЪ не поще- 
мн$5ли: прошивЪ сего правила чистшо- 
шы вЪ н5кошорыхЪ: домахЪ, надлежа- 
щихЬ вр классЬ особЪ средней статьи , 
очень погрЬшаюшЪ; не рфдко ставяшЪ 
предЪ гостей совсЪмЪ пошусклыя ша- 
релки. 
ж)Когда вЪ поварнЪ вало, кЬсшолу 
_ кашанье, должно шого смошрфшь, чтобЪ 
на сборномЪ сшолБ не было нечисшо- 
шы ‚, кошорая можешЪ присшатшь ко дну 
посуды и замарашь на сшолФ 6Блье; 
почему внося блюда и прочую посуду 
вЪ столовую, прежде посшавлен{я на 
сшолЪ обшерфть сЪ нее чисшымЪ поло- 
шенцомф присшавшую золу, угли или 
иной сорЪ. 


з) 


8) Ко оловянныя тарелки вЪ холодное 
время года изЪ поварни будушЪ внесе- 


ны ВвЪ шеплой покой, шогда онз шу-. 


‘скнушЪ и лоскЬ свой шеряюшЪ ; и для 
шого должно оныя перешерфшь чисшою 
фусшою или салфешкою. 


и) Есшьли сшаканы и рюмки СЪ холоду 


внесены булушЪ вЪ шепло, шакже от- 
пошфюшЪ и пошускнушЪ; по сему не дол- 
жно ихь ставить на сшолЬ, не обще- 
рёвЪ чисшою салфешкою. 

1) Серебряныя ложки и другую еребрлни в 
столовую посуду временно должно не 
шокмо перемывашь., но и вычищашь до 
лоску; есшьли оныя по внесенти изЪ 
холоду вЪ шепло ошпошФюшЪ ‚, надле- 


жишЪ ихЪ, р олову и сшеклу, об- 


терфть. 

к) Ножи и вилки предф стшоломЪ должно 
вычисшить , чшобЪ никаких пяшень 
на нихЬ не было; когда ножи при- 
шупяшся, ау вилокЪ концы приломающ- 
ся, должно ихЪ заблаговременно ошишо- 
чить и выправить. 

л) Когда за сшоломЪ начинаютЪ раз- 
давать СЪ другаго блюда, должно прежнтя 
тарелки перем$нишь свЪфжими; не упо- 
требляюшЪ же кЪ раскладываню вто- 
раго блюда шой ложки, кошорая была 
уже упошреблена; ко всякому блюду 
даже бышь чистая ‘ложка. 

м) Скатершь и салфешки, естьли не два- 
жды, по крайней мЪрЪ разЪ ВЪ недЪлю 


дол-_ 


должно перемФняшь. Добрая Хозяйка 

т наблюдаешь весьма, чтоб имфЪшь на 
сшолВ красивое и чистое бЪлье, кото- 

°рое должно бышь камчашной шкани, или 
инаго хорошаго узору. 

н) Скатерть и салфешки дол ‚жны быть 
всегда одного разбору и одного узору , 
сего шребуешь .порядокЬ ‘и’ благо- 

и видносшь; можно О Хозяйк 5 заключишь 

в по сшоловому бЪлью. 

| о) Когда ежедневное столовое бЪлье со- 

1. сшоишЪ` изЪ хорошей домашней шкани , 

шо для большихЪ пиршесшвЪ должно 

имфшь оное камчатное одинакаго узору. 

И п) Скашершь, вЪ перьвый разЪ по вымыпии 
| на сшолЪ поданная, должна бышь 6$ла 

И какЪ  снЪтЬ и лосниться; ксгдажЪ бу- 

И детЪ сБроваша и безЪ лоску, сказы- 

и - ваешЪ худое мытье и лЪнивое катанье: 

ТИ шо и другое не подаютЪ добрато заклю- 

| чен!я о способйостяхЪ и чистоплодно- 

° сти Хоззйки дому; красивая лосняща- 

яся скатерть составляет? Ь обыкновен- 

и ное предвеите опряшнаго обЪда. 

и. р) Кшс ст за просшо безЪф посторон- 

|| нихЬ, о во многихЪ домахь имЪ и, 

сбыкновение однаждь! употребленныя ска- 

терти, а особливо салфешки, склады- 
вать и сгнфшать вЪ шакЪ называемомЪ 

салфешочномЪ прессв, `чнтобЪ `сгибы и 

замятое выправить. ‘Есшьли же слу- 

чишся госшь такого рода, что не ну- 
жно накрывашь сшолЪ свЪжимь бЪльемЪ: 
дол- 
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должно оному по крайней мБрЪ. поло- 
жишь бБлую неупотребленную салфс- 
шку; ибо н5котшорымЬ можешь’ бышь 
прошивна салфешка, | Порою уже дру- 
той уширался. 

с) Когда ФляшЪ раковБ, а очищенте лу- 
зги сф онымЬ ве ВЕ происходипть 


ЕЕ 
ЕЕ 


ЕЕ 


ЕЕ 


Е Еее 


безЪ замаран!я рукЪ: не худо вЪ этомЬ м 
| случа$ , и давно уже введено; подавать | 
| тостямЪ о шошчась ›‚ кромЪ хорошихЪ и. 


салфешки , какЪ скоро поставяшФ на 


сшолЪ раковЪ; пошому чшо общтираемые 
послЪ ракозЪ пальцы или руки осша- | 
вляюшЬ на салфешкБ пяшна, кои ни- . | 


| 
| салфешокЪ, иныя ‘потелше, но бБлыя | 
| 


когда совершенно не ошмываюшся; и | 
шакЪ тонкое сшоловое 6$лье при й 


е Я 
упопуребленши раковЪ  спасаешся по-. | 
дачею шолсшыхЪ салфешокЪ. Естьли | 

й 


шаго тосия шаковыхЪЬ шолсшыхЪ сал- 
фФетшокЪ подаванте осшавишЪ: оному са- | 
мому не должно пропустить ихЬ по- 


же Хозяйка для какого нибудь знамени- | 


| 
пребовать, дабы шонкаго бБлья однимЪ | 
обВаеиЬ не испакостить; таковую осто- ‚ 
рожность должно наблюдашь и вЪ раз- | 
суждени а другихЪ пищЪ, на 
примЪрЪ: когда подаютЪ на столЪ: свЪ- |] 


же грецкие а. вишни, похлебку | 
или шоршЪ изЪ ‘соку плодоЕЪ, и ‘прочее, о 


не надлежишЪ замаранныхЪ ножей и ви- | 
локЪ класть тогда ня скашерть, но | 
лучше очисшивь о корку хл$ба, а вил- | | 
ки ‚ 

| 
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ки прошкнувЪ сквозь оную, положить 
корку` на шарелку. Непростишельвую 
неоспорожносшь госшей сосшавляешЪ 


Шо, когда оширая ножЪ-о салФешку , 


притмыкающЪ кЪ ней осшре, шакЪ чшо 
прорфзываютЪ; чрезЪ э1о весь гарни- 
тур столоваго бЪлья у | изои 
Хозяйки расшроиваюшЪ. 


п) Сшоловая комнаша вЪ разсужденти чи- 


сшошьы шребуетЪ особливаго внимантя $ 
не должно въ ней шерифшь ничего та- 
коваго, чтобЪ вЪ кущшающихЪ и чистоту 
любящихЪ гнушенте произвести могло: 
не было бы паушинЪ на пошолок$, гря- 
зи и сору на полу, вЪ оконницахЪ за-. 
шусклыхЪ стеколЪ, на окнахЪ занавЪ- 
сокЪ, бБлыхЪ бывшими, почернфвшихЪ. 
и мухами закаленныхЪ; чшобЬ не бы- 
ло пыли на сшФнахЪ, сшульяхЪ и дру- 
гихЪ приборахЪ; естьли домовые при- 
боры и просты, довольно, ч1106Ъ были 
они шолько чисты. Л/ансветб ВЪ раз- 
сужденти супруги своей не слишкомЪ 
женился удачно; кто его посфщаетЪ 
и обфдаешЪ вЪ его дом, обыкновенно 
портишЪ свое платье: стулья и ст$- 
ны‘ всякой разЪ у него запачканы саломЪ; 
со всею остшорожносштю не льзя изЪ до- 
му его выфхашь безЪ пяшна на плать$; 
отЪ кафельныхЪ печей, по причинЪ 
множественно сфвшей на нихЪЬ пыли, 
или. замаран!я саломЪ, исходишЪ вЪ 
случаЪ жаркаго шопления шаковой чадЪ, 


что 


ок | 


чшо принуждено просить об ошкрыпии 
шрубы; шерп$ливый супрутЬ прину- | 
жденЬ вЪ шайнВ вздыхать о шаковомЪ | 
нсустройств$. | | 
> У) Когда знашные госши за столЪ садяш- | 
< ся, должно у опыхЪ напередф спросить, | 


И 
естьли не извбетно, могушЪ ли они й 
сырЪ Беть и запахЪ онаго сносить, ВЫ й 
разсуждети шбхЬ, ком сыру Беть не № 
могушь, погрбшево будешЬ прошизЪ | 


правила чистошы, есшьли старой на 
сшолЪ поставленной сырЪф произведетЪ 
въ комЪ нибудь ошврашенте; во всякомо 
случаБ не худо старой сырЪ прежде по- 


Е 


| 

давантя на столЪ вЬ говарнЪ шищцатель- о 

но очистить; вЬ этомЪ же намБрени | 

| нужно червячковЪ изЪ сыру сколько воз- | 
можно вычистить. ОхошникамЪ` до сы- | 

ру не безЪизвЗешно хошя, что старой | 

сырь безЪ червячковЪ бышь не можешЪ; й 
однако червячки (Ти будушЪ по всему | 
сшолу прыгашь, и.во многихЪ, произве- | 

душЪ гнушенте, когда попадушЪ на ша- | 


релки и вЬ блюда, на стол$ стояция. 
Ф) Масло коровье когда ошмякнетЪ и по- 
чши распустишся, н$которымЪ 0с0- 
бамЪ бываешЪ несносно и даже гнусно 5 
должно по сему смотрЪшь, чтобЬ по-` 
давашь оное на столЪ твердое: масло 
и безЪ шого отмякнувЪ ‚ перемняетЪ 
свой вкусЬ; и для шого не должно вы- 
‚носить онаго изЪ погреба прежде, какЪ 
прямо на сшолЪ поставишь надлежит Ъ. ^ 
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п о 
И ‚ Недолжно посудину сЪ масломЪ ставишь 
й ’ на шаковое мЪфешо сшола, гдЪ сшояло 
и. торячее блюдо; это разогрЪваешЪ оное 
И снизу и приводишЪ вЪ растопленте; еже- 
й ли мБето на сполЪ сего не позволишЪ, 
й должно подложишь соломенную шарелку 
и на оную посшавишь масло. Когда сол- 
нечные лучи упадаютЪ сквозь окно на 
И столь, не надлежишЪ на шаковое мЪ- 
й сшо сшавишь масло; иногда вЪ случаЪ 
о. °› продолженя пиршества масло коровье 
застоявшись на сшол$, швердосшь свою 
шеряешЪ. У кого есщь ледникЪ , можно 
посредсшвомЪ льду удерживашь масло и 
и | вЪ самое жаркое время года ошЪ расша- 
: янтя и пошерянтя его вкусу. 
| х) Нынф вошло вЪф обыкновене, что сто- 
: лы у знаменитыхЪ людей 6безЪ посша- 
и. влентя овощей не оканчивающся; по осно- 
, вантямЪ Дтэшики особы и средняго сосшоя- 
И ня учинились шого годражашелями, и 
а сшарающся посшол1те свое (дессериЪ)) до 
| самой весны украшать овощами. ВЪ н5- 
и кошорыхЪ ‘домахЪ овощи ставяшЬ на 
сшолЪ еще прежде кушанья кЪ услажде- 
нно очесь пышностями натуры: но по- 
елику овощи, нфсколько часовЪ вЪ шеп- 
ломЪ постоязЪ покоЪ, вянушЪ, для 10- 
го вь другихр домахЪ. больше для про- 
хлаждентя, нежели для забавы глазЪ, 
сшавяшЪ овоши по сняпии кушанья; въ 
эшомЪ случаЪ происходишф, чшо СЪ хо- 
лоду вЬ шепло внесенные овощи силь- 
но 


п АНН у 


ви ссы | 


но пошВюшЪ ,‚ лоскЪ свой шеряющЪ, и 
ЗЪ рукахЪ ослзаюшся мокры. ВЪ. пред- 
‹‘ошвращенте сего должно, чшобЪ овощи 
прежде еше вЪ шепломЪ поко$ поошпо- 
шБли, и былибЪ обтершы сухимЪ поло- 
шенцомЪ; когда шаковымЪ образомЪ осу- 
шенный овошЪф посшавленф будеш вЪ | | 
холодновашомь мБсш$, можно будешЪ | 
ВЪ надлежащее время подашь оной на | 
сполЪ безЪ шого, чшобЪ оный ошпо- 
ЛЬ и красивость свою ушрашилЪ. 

1) ВЪ нБкошорыхЪ сшолахЪ нужно бышь 
можешЪ, чшо, на примВрЪ, когда ФдяшЪ 
жареную баранину, шарелки и 'блюда. 
должно разогр5вашь, и для шого имБть | 
в‚ комнашЪ шазЪ сЪ углями; надлежитЪ | 
вЪ эшомЪ случаВ смотр5шь`шого, чтобЪ | 
угли вЪ комнешБ не произвели чаду: 
это случаешся, когда на угли ВЬ по- . | | 
варнБ капнешЪ сала, или попадешЪ ме- 
жду оныхЪ неперегорБвшая головня. По- | 
елику куренемЪ сего чаду истребить 
не можно, должно углямЪ по вынесени | 
оныхЬ изЪ кухни дашь посшояшь, (ибо | 

-вЬ поварнБ запаху различишь не можно, | 
отЪ очага ли, или оШЪ жаровни оной 
происходищЪ,) и испыптать, не произой- | 
детЪ ли вЪ комнашЪ. чаду, т. 

`Естьли случашся тосши, должно. ' 
у нихЪ спросишв, не приключаюшфли | 
имЬ угли головной боли; ибо есть сшоль- 
ко н8жные люди, чшо угольной жарЪ вЪ 
запершомЪ поков шошчасф приключа- 

Ва › ешь 
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ч) 


ешь имЪ головную боль и угарЬ: не- 
пруятно, когда удовольстве бесфды та- 
ковой случай нарушишЪ. Лучше всего 
шазф насыпашь жаром неполный, но 
сверьхЪ онаго прикрывашь горачею слою 
или песком, или насыпавЪ въ шазЪ чи- 
стаго песку, сверьхЪ онаго положить 
пальца на два угольнаго жару; сего къ 
нагрЪванию шарелокЪЬ будетЪ досташоч- 
но, а небольшое количество углей здо- 
ровью вреда не приключить ; когда же 
вносишся жар вЪ покой нетопленой , 
всего лучше вЪ шаковомЪ случаЪ ош, 
крышь окно (*), дабы произвесть освЪ- 
женте воздуху, есшьли шолько не при- 
ключишЪ это сквознаго вБтру. 

ВЬ нВкоторыхЪ дломахЪф можетЪ слу- 
читься , чшо нечаянно посфшяшЪ мно- 
те госши, и шарелокЪ чистыхЪ кЪ пере- 
мфнЪ$ будешЪ недосшашочно , вЪ ша- 
КовОМЪ случаЪ помогаюшЪ шЪмЪ, что 
въ продолжен:и обЪда опред ляющЪ дЪ- 
`вку КЬ обмываню и перетирантю шаре- 
локф, чшобф вЪ чистыхЪ шарелкахЬ не- 
досшашка не было: при шаковомЪ об- 
стояшельств$ случаешся, что торопя- 


‚ шаяся дБзка можешь ошпустишь на 


сшолЬ не сухо вышершую шарелку ‘или 
лож- 


(*) Нын® изобрёшены оловянныя тарелки. имфю- 


пия внушри пустоту, вЪ которую наливаемая 
горячая вода сообщаешЪ горячность таковую. 
чшо поставленная ва сю шарелку обыкновен- 
ная шарелка сильно нагрЪваешся. 


ложку. МногимЪ особамЪ противно бы- | 
ваешЬ имбшь пред собою мокрую ша- , 
релку› и выширамь’ оную на стол$ сал- | 
фешкою; сему неурядсшву Хозяйка дол- | ‚ 
жна помогать, давая дЪвкб кЪ ошира- 
ню посуды довольно сухихЪ салфешокЪ й 
или полошенець, лабы госшямЪ мокрыхЬ’ | | 
ложекЪ или шарелокЪ вЪ руки не попада- | 
лось: вь прошивномЪ случаБ нерЪ$дко быва- 
ешЪ, чшо гадливые люди, усмошрвВЪ влаж- 
ность отЪф помоевь на шарелкБ своей, 
пересшаютЪ Зсшь, или шребующЪ обраш- 


но прежнюю шарелку; шаковыхЪ людей | 
‚ должно осторожноспию шадить, = | 
1) ВЪ кошоромЪ домЪ прислуживающЪ му- | 
щины , видимо, иногда бываешЪ , чшо на ‚ 


приборномЪ сшолик$ упошребляютЪ они ` | 
очень затертыя салфешки, и даже общи- 
раюшЪ оными не шокмо ножи, но исше- 
‚клянную посуду; шаковую неурядливость 
служишелей должно ошвращашь. Нужно 
снабжать ихЬ чистыми салфетками, кои. 
впрочемЪ могушЪ быть не самыя шонктя; — | 
естьли же осшавить это служишелямЪ | 
на волю, не сдБлаюшЪ они разбору, и самое | 
Голландское 6Влье обрашяшЪ вЪ фусшы. ' 
пр Н$Экошорыя домовыя живошныя вЪ н$- 
ктихЬ домахЪ шакЪ бываюшЪ своевольны, 
что пошребная вЪ столовой ком- 
наш$ чисшоша жесшоко ош овыхЪ № 
шерпишЪ ; шаковы бываюшЪ собаки и. Й 
кошки, коихЬ до шого балующЪ , что — | 
он$ кушанье ыюхаюшщЪ , и комнашу на-` | 
Вз пол- | 
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полняющЪ непруяшнымЪ запахомЪ. Прав- 
да и шо, чшо есть правило по наблю- 
даемой у всВхЪ ‘народовЪ пословиц$: 
должно льстить- собачку для ея Хо- 
зяина ; но Хозяину СЪ своей стороны 
должно наблюдашь иное, и помнить о 
шомЪ ‚, чшо есшь люди, кои `шаковыхЪЬ 
живошныхЬ едва вЪ комнашБ шерифть 
могушЪ ‚ а не шокмо: чтобЪ обходиться 
сЪ ними шБснфе; носЪ ихЪ страждешЪъ 
ВЪ комнашБ, а вкусЪ за пищею. 
Горгонй былЪ  шаковой кЪ соба- 
камЬ охошникЬ, чшо вЬ комнашахЪ его 
большЁя и малыя собаки имБли безпреё- 
сшанное жилише; входя кЪ нему, кшо 
ненюхаешЪ шабаку, опущалЪ вонь, обраш* 
но изЪ дому вонф выгоняющшую; полЪ 
представляешЪ цфлую-ландкаршу СЪ во- 


‚аами и осшровами, и кому есть нужда 


ВЪ албумЪ ГрекумЪ , можешЪ изЪ одной 
комнашы наполнить ц$лой ящиЕЪ. По- 
сшельныя собачки имфюшЬ  вольносшь 
прыгать на сшолЪ, сшояшь близЪ са- 


‘мыхЬ шарелокЪ кушающихЪ, и ожидать, 


не позволяшЪ ли имЪ вмБешЪ Бешь, или 
не отдадушЪ ли совсфмЪ шарелку$ кшо 
же можешь, привыкнуть кЪ шаковому 
т’Беному обществу <Ъ собаками? 
НФкогда случились у Горгоная въ 
тостяхЪЬ Ругон и Пстрошй. ГугонЪ 
былЪ ученой, воспитанной сЪ книгами, 


а не сЪ собаками; почему онЪ за сто- 
момЪ ии. и кожу подрало у не- 


го 


го морозомЪ, когда собачка, левикЪ назы- 
ваемая, начала хвостомЪ своимЪ обмахи- 
вать его тарелку; вЪ разсуждени гадли- 
восши онЪ быль не слишкомЪ сол- 
дашь, а пошому и чаялЪ, чшо собачка 
находишся у него сЪ соусомЪ на самой 
его шарелк5; когдажф подсшупили кЪ 
нему шри ДацкихЪЬ кобеля, не удержал- 
ся онЪф, чшобЪ не вскочить изЪ за-сшола 
на лицБ у него было написано, что 
хочет онЪ либо дать шягу, или кри- 
чать караулЪ. Горгой это замфшилЪ; 
онЪ обнадеживаль Гиугона бышь вЪ раз- 
сужден!и собакЪо безопасну. Иетрошй 
чаялЪ еше лучше успфть, и совЗтовалЪ 
пртяшелю своему СЪ собаками позна- 
комишься, и дашь имЪ дань сЪ своей та- 
релки. Лугоно не зналЪ_искуссшва обхо- 
диться сЪ собаками; онф бросилЪ двумЪ 
с<мошряшщимЪ ему въ глаза собакамЪ одну 
косить, доки схватили оную вмФсптВ , 
поссорились и начали подЬ сшоломЪ 
трызться, шакЪ чшо Гигоно выскочилЪ 
ВЪ окно. Метрошй, сельскИ жишель, 
хоп’БлЪ показашь свою смФлосшь, и дер- 
жавь вЪ рук$ рюмку вина, пилЪЬ малы- 
ми глошками; вдругЪ упала у него. изЪ 
рукЬ рюмка, и онЪф заревлЪ: ой! ой! 
Дашская собака вЪ ярости вместо про- 
шивника своего. прокусила ему ноту; 
поспфшно схвашилЪ онЪ ‘свою шляпу сЪ 
тростью и побрелЪ кЪ лекарю. Гугонб 
послЗдовалЪ за нимф, оба они 6бЪжали 
‚Ва _ отЪ 
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ошЪ дому и об$да сЬ шверлымЪ нам$- 
ревемЪ никогда не возвращаться ту- 
да, гдЪ левикЪ на‘сшолЗ, и Дацктя со- 
баки подЪ столомЪ обоимЪ госшямЪ не- 
пруятный обфдЪ приключили. 
Помпиий, любишель пфвчихЪ пши- 
чекЪ, содержалЪ вЪ столовой, комнашБ 
полдюжины краснозобокЪ, лешающихЪ 


по волЪ, икои вс» приборЪ несноснымЪ. 


образомЪ пакостили и безобразили; все- 
го же хуже было шо, чшо столько ру- 
чныя живошвныя прытали по столу, раз- 
нося повсюду свою нечисшоту. ВЪ в$- 
кошорый день имфлЪ онЪ у себя вЪ го- 
стяхЬ лучшихЪ своихЪ пруятелей, ко- 
°имЬ дерзость птицЬ ‘не понравилась $ 
почему сгоняли они ихЪ со сшола; ко- 
тда хош$ли онБ сБеть на оный: но зло 
чрезЪ шо учинилось еще торшимЪ 5 ибо 
пугаемыя пшички, левая вадЪ сшоломЪ, 
_ или порхая надЪЬ онымЪ, пакостили блю- 
да и пищу. Хошя супруга Поипилиева 
очищала нечистоту сколько могла; 


но когда хошБла оправдаться предЪ’ 


тосшьми шШЪмЪ, что краснозобки очи- 
щаютЪ комнашу- отЪ насфкомыхЪ, и 
что нФЪ вЪ оной уже ни клоповЪ ‚ ки 
пзуковЪ, и чшо не ошвергаемЪ мы вну- 
тпрённихЪ’ вЬ бекасахЪ и дроздахЪ: го- 
сти на этошЪ разговорЪ ошв$чали мол- 
чантемо , потому что говорила женщи“ 
на; но что они думали? Я уповаю, чшо 
не завидовали рБдкому вкусу своего пр:- 
яшеля и пргяшельницы, ВЕ- 


т 


Венантай выкормилЪ большаго во- 
рона; оной научился товоришь, И для 


_шого ХозяинЪ всегда содержалЪ его око- 


ло себя, ВоронЪ былЪ очень прожорливЪ, 
и какЪ давали ему всячину безЬ разбо- 
ру, зобЪ его всегла бывалЪ набитЪ ‚, но 
за о изрядно расписывалЪ овЪ посши- 
лаемые на полу ковры. Когда случались 
У него гости, служишели должны были 
позасшу куришь, и калЪ подхвашывая 
малыми чумичками выносишь  вонЪ. 
Сестра Венантиева не давно испросила 
У своего браша, чиобЪ вЪ бытносшь ея 


ворон былЪ запиранЬ; ибо она ‘безЪ. 


шого ошЪ тадливосши вЪ покояхЬ его 
ни сеть, ни быть не могла. 

Саренб, человфкЪ знашной и досша- 
шочной , сдЪлалЪ привычку кЪ н$фкоему 
_Убалки именемь , который`по своимЪ 
забавнымЪ вспадентямф  засшупалЪ У 
него мБсшо шушливаго совфшника; онЪ 
былЪ по ремеслу своему КиникЪ: и же- 
лающему оскорбить свой носЪ нужно 
было шШолько войши В ашмосферу 
„_Убалкови; оный несносенЪ былЪ потому, 
что оный бфлья сЪ себя не снималЪ до 
ш$хЪ порЪ, какЪ оное вЪ лепешы изде- 
рется; длиннВипИе его ногши впред- 
вБшали бы гуслисша, когдабЪ шолько бы- 
ли оные одинакаго ивЪшу ; бритовшикЪ 
лишЪ по н$5скольку разЪ вЪ годЪ прини- 
мался за его бороду; стя обыкновенно 


осшавалась ошросшшею на вершокЪ ‚, и 
? В 5 с0- 


| 
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составляла признакЪ’ Жила вЪ шрепий 
или чершветый мФсяцЬ нпослБ его свадь- 
бы. Сказывали ‘мн, чшо Саренб двухЪ 


’молодчикойЪ за сшоломЪ своимЪ изря- 


дно проучилЪ ш?ЪмЪ, чшо посадилЪ ‹ме- 
жду ими Убалка, сказавЪ пришомЪ: ка- 
Ждый изЪ васЪ исправишЪ половину мо- 
сего Убалка, ибо вы слишкомЪ пахнеше 
лоделаваномЪ.; сего еще не было доволь- 


но: Сарено засшавилЪ Убалка раздавать 


кушанье всбмЪ госшямЪ ; однакожЪ Са- 
ренб наказанЪ былЪ шЪмЪ , чшо поря- 


дочные люди никогда не оставались у 


него обфдашь, есшьли Убалкб былЪ 
дома. | 


Ъ) Не худо поступаюшЪ ш$, кои дЪшей 


своихЪ, говоришь начинающихЪ , не ве- 
ляшЪ ихЪ мамамЬ и присшавницамЪ са- 
жашь сЪ собою за сшолЪ. развЪ на усло- 
вти, чтобЪ дБши содержаны были вЪ 
опряшносши ‚ дабы запачканное плашье 
не оскорбляло глазЪ гостиныхЬ”: в6 чи- 
стот8 содержимое дитя составляетб 
великое одобрен Хозяйкё, причемЪ 
от малаго о великом заключить 
можно, Правда, что дЪшей шрудно удер-. 


‘жашь вЪ опряшносити; когда они за сто- 


ломф сидяшЪ, шо кромБ обыкновенной 
скашерши их мБсшо должно‘ при- 
крывашь просшою салФешкою, дабы ска- 
шершь всюду осшавалась чисшою, и 


чтобЪ не произвела вЪ комЪ нибудь ош- 


врацентя, когда на другой день кому 
до 


досшанешся сЗешь вЪ шомЪ м5сшЪ, 
тд сидБли дЬши ; часшо с ними слу- 
чаешея , что они проливаюшЪ сЪ ложекЪ 
И ШарелокЪ: разосшланная салфетка 
предохраняешь вЪ эшомЪ случаВ ска- 
шершь ошЪ пятенЪ. 

Когда дБшей содержашь вЪ опряг- 
ности,. И заблаговременно приучают 
нечистотою гнушашься, а © чисшо- 
1Ъ сшарашься: сажаюшЪф оныхЪ за го» 
сподскимь сшоломЪ сбочь матери; ша- 
ковымЪ образомЪ родишели, кои по об- 
стоятельсшвамЪ не часшо с5 дфшьми 


своими бышь могушЪ, по краймей мфрЪ’ 


за столом подавашь` имЪф добрыя на- 
сшавлентя кЪ исправленго ихЪ образа мы- 
слей, и ш5мЪ ‘наклоняшь намфренте ихЪ, 
куда угодно, могушЪ. За служни сшоломЪ 
малолЪшнымЪ предстоитЪ великая опа- 
сность; злые разговоры. повреждаюшЪ до- 
брые нравы; вЪ нфжныя души впечашлЪ- 
вается злоба взрослыхЪ столько глубо- 
ко, чо шрудно будешЪф вЪ послЪЗдешвЪ 
исшребишь оную насшавлентями; вЪ дЪш- 
сшвЪ человфкЪ не иное что, какр подра- 
жатель взрослыхЪ людей. 

Не сосшавишф за сшоломЪ` благо- 
чин!я, когда дЪшямЪ дана будетЪ воля 
хвашашь ©Ъ блюдЪ и пачкащься; вЪ эшомЪ 
случаЪ полезнфе не сажать оныхЪ за 
сшолЪ, 

СтолькожЪ неблагопристойно ро- 


аителямЪ допускать, чшобЪ дфши изЪ. 
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ие с зи. 


за-стола ‘по желантю всшавали, и опять 
за оной приходивЪ, сидящихЪ за онымь 


'обеспокоивали: какое неблагочинте, _ 


естьли госши ошЪ бЪгающихЬ. ДАЪшей 
вЪ безопасности быть не могушЪ ; ко- 
гда они своими замаранными вЪ сало ру- 
ками будущЪЬ хвашашься за ихЪ плаптье 
и оное марашь и повреждашь. 


Знамекитый купецЪ вЪ одномЪ боль- 
шем городЪ пригласилЪ меня, когда 
я еше быль молодЪ, кЪ родственнику 
своему вЪ деревню вЪ госши, насказаеЪ 
мнБ много похвалы о родсшвенниц 
своей, яко ошмЗнной ХозяйкБ; я по- 
БхалЪ сЪ нимЪ, и нашелЪ вЪ этомЪ до- 
мЪ весьма запачканныхЪ и невоспишан- 
ныхЪ дЪшей; вЪ разсуждени дБшей бы- 
ли они слишкомЬ дерзки. На купече- 
ской женз было богашое шшофное 
плашье; вЪ шошЪ же день она прину- 


_ ждена была оное скинуть, ибо своеволь- 


ные дЬши, бЪфгая изЪ за- стола и за 
столЪф ‚ шакЪ напечатали на ономЪ свои 
пальцы, что Хозяйка принуждена была 
продашь оное `вЪ вешошной рядЪ : изЪ 
своевольныхЬ и’ неопряшныхЪ дБшей 
в послВдешвВ не вышло ничего пуш- 
наго; они пришли вЪ сосшояне предЪ, 
родишельскимЪ гораздо нижшЪе, вЪ ко- 
шоромЪф осшались совершенными болва- 
нами. 
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2} „Должно содержать порядокь во времени дневной 
, пищие 

Сколько хорошо правила сего не вы- 
пускань изЪ виду вЬ разсуждени стола 
служняго, сшолькожЬ нужно держашься 
онаго и для сшола господскаго; поелику 
безь ого упражнентя Хозяина потерпятЪ 
и придушЪ вЪ безпорядокЪ: когда не опре- 
дЪлено и не наблюдаешся часу кЪ обЪду, 


какимЪ образом сдБлашь можно порядо-_ 


чное раздленте дневнаго времени? Есшьли 
начало часовь кЪ ЪЗдЪЬ во дни сосшоитЬ 
нево власши, какЪ можно распорядить ча- 
сы проч!е? БЪ деревняхЪ же находишся не- 
счешное множесшво домовЪ , (вЪ городахЪ 


можно обЪднте часы шочн$е опредФлить) ‚. 


вЪ которыхЪ ХозяинЪ поушру не можешЪ 
сказать навфрное: ранфе или поздн$е. ча- 


сомЪ пригошовляшь обЪфАЪ предф вчера- 


шнимЪ днемЪ. 

Когда служишели всшающЪ изЬ за- 
обЪда, а господинЪ шогда за столЪ' садиш- 
ся: пеоьвые легко шаковымЪ безпорядкомЬ 
могут воспользовашься, И время прово- 
ждать въ праздности; ибо вфдаюшЪ, чшо 
ХозяинЪ еще не наЪлся, и не можешЪ по- 
смошрЬшь, пошелЪ ли каждой служитель 
на свою работу: но положимЪ, что Хо- 


зяинЪ можешь имфть надзирателя надЪ` 


своими челядинцами, но сшрахЪ присут- 
ствующаго господскаго глаза скорЪе ош- 
‚вратишЪ ихЬ ошЪ медленносши кЪ тру- 
дамЪ. 


у 


Мо- 


ЕЕ ЕРЕНЕЕ: 


ЕеЕАЮ 


и аыь = 
ыы: = ее: 


Е 


ет акнЕя 
ЕЕ 


ее 


ЕЕ 


МогутЪ ‘бьишь дни, вЪ кошорые о6$- 
денное время не со звономЪ` вЪ коло- 
кольчикь начинаешся; за сте Хозяйку не льзя 
укоришь безпорядливою, разв шолько вЬ. 
случаБ, когда вообще всяк день безпоря= 
докЪ. господсшвуешЪ, и ХозяинЪ сказать не 
можешь: мой обыкновенной обЪдЪ вЪ один-. 
надцать или двенадцашь часовЪ; естьли 
онЪ сего не установилЪ, р вЬ до- 
мБ его порядка во времени дневной Вды, 
и лучше ему, естьли можно, 6Ъ благопри- 
стойносштю сказать: я ЪмЪ, когда жена 
моя захочешЪ. —. 

Я знавалЪ людей, кои ошЪ безпоря- 
дку во времени ‘дневной Фды случайнымЪ об- 
разомЪ сдВлались пьяницами; до женидь- 
бы своей были они примЪромЪ воздержания 
ош кр5пхихЪ напишковЪ; попалисьимЪ су- 
пруги шаковыя, коихЪ своснравте, любленте 


покоя и недостатокЪ знантя в поваренномЪ 


искуссшвБ5 принуждалЪ ихЪ обБбдашь ино- 
гда ранЪе, иногда позднЪе, но всегда сшоль- 
ко позднЗе обыкновенной обБденной поры, 
чшо голодф принуждалЪ ихЪ Феть хлЪ6бЪ 
СЪ масломЪ; а чшобЪ согрфшь желудокь, 
пили’.они по рюмкЪ водки или ликеру; не 
р$Здко бывЪ заняты исправленЁями внЪ до-. 
ма, не могли они дожидаться домашняго 
обЪфлу: дабы замБнить обыкновенный 
об$4Ъ и бышь вЪ сосшояни исправить 
дВла внЪ дому, насышали они желудокЪ 
водкою и хлВбомЪ: шаковымЪ. образомЪ 
привыкли они кЪ пишью водки; чувство“ 

вали 


вали родЬ тоски, когда лишали желудокЪ 
сего напитка; послЪ начали ежечасно упо- 
шребляшь по глошку: это составило пере- 
ходЪ ВЬ льянсшво И. ежедневное шум- 
ство; люди сти сшали насмфшкою вЪ св$- 
шБ послЪ шого, какЪ вЪ холосшомЪ со- 
сшоянти своемЪ были вЪ чести и славЪ; 

хошя же нФфкошорые изЪф нихЪ отЪ обЪ- 
довь слишкомЪ поздныхЪ и не сдБлались 
пьяницами совсбмЪ, но было шо перьвымЪ 


поводомь кЪ шому. КЪ приведентю вЪ за-` 


бвенте безпорядочнато женскаго Хозяйсшва, 
производишЪ пьянсшво на вышнюю сше- 
пень; какЬ-то ежедневно видимЪ мы лю. 
дей, злоупошребляющихЪ крфпкте напи- 
шки, для прогнанйя скуки, малодуния и 
печали. ' 

Пелага была женщина, которую ро- 
дительница ея кЪ важнымЪ упражнентямЪ 
не предугошовила ; она всшупила со- 
всЪмЪ ‘незнающею вЪ домовое и супру- 
жественное  сосшоянте, и по десяши- 
лЬшнемЪ замужсшвЪ не совсЪмЪ еще посша- 
ралась порядочно управлящь своимЪ домомЪ; 
утро проводишЪ она вЪ м$лочахЬ, кои 
удобно бы могла оставишь. Повариха дол- 
жна ей не прежде девяши или десяши ча- 
совЪ СЪ докладами подходишь, чшо вре- 
мя помыслить о пртугошовленти обЪда; 
_ стя шерпЪливая служанка не р$дко ошры- 
лаешся СЬ бранью, а сверьхЪ того сносишЬ 
еще и ошЪ Хозяина выговоры; напослЪ- 
ее. -получаешЪ она мриказь о кушань 


ве 


ежели будушЪ шо Зсшвы, удобнетя кЪ пр!- 
угошовлентю на скорую руку, еще тшакЪ и 
идешЪ , ибо обЪдЪ кЪ половинБ перьваго 
часу сЪ полдевЪ поспБешь; естьли же пои- 
казаны будушЪ блюда, шребующия кЪ сва- 
рентю своему времени и шруда, должно 
обфда дожидаться до двухЪ часовь ср вол- 
денЪ. ПЛелагга всегда всшаешь съ поспели 
послБдняя вЬ дом; до десяти часовь ве 


_ зыходишЪ она еще изЪ спальни, ибо бы- 
и 


ваешЪ не одЪша; до двевадпати часовЪ 
сидишЪф за уборнымь своимЬ столикомЪ: 
нарядЪЬ головной занимаешЪ вЪ эомЪ слу- 
чаБ большую часшь времени, а пошому не 
можешЪ она довольво внасмошрЪться въ 
зеркало; она сама кЪ себБ примфниться 
не можешЪ: чшо шеперь понравилосв, чрезЪ 
дв$ минуты уже не годишся; она перем$ня- 
ешь не шокмо локаны, но желаешь, чтобЪ 
и на верьху головы было всегда нЗчто но- 
вое; наконець выходишЪФ вЪ полномЪ на- 
рад$; равно вЪ полдни всшупаешЪ она вЪ 
поварню, распоряжаетЪ по своему обычаю, 
и раздаешЪ приказантя; потомЪ спишь 
кЪ уборному сшолику, и опять совфшуен- 
ся СЪ зеркаломЪ; пока повариха кли- 
кнетЪ ее кушанья оп! дашь; за шБмЪ ли 
Пелага сдЪлалась Хозяйкою, чшобЪ сует- 
ные наряды были причиною безпорядка 
ВЪ учрежденти на швердой нотБ времени 

дневной Фды? 
Маркелина очень придерживаешся чше- 
НЯ ‚ завела прекрасную бибмошеку, кото- 
рУую 


ы 


рую время ошЪ времени пртумножаешЪ; 
сверьхь того содержишЪ она журналовЬ 


больше, нежели. какой либо ученой содер- 


жать или прочесть можеш; у ней нБшЬ 
опредФленнаго ‚ сколько и как долго чи- 
шашь; утреннее время вЪ домЪ ея для нее 
спокойнфимее, а пошому посвящено чше- 
во. Большею часшью случаешся СЪ нею, 
что она чшеня умфришь и осшавить не 
можешь, ошЪ ого поварня ея сшраждешЪ; 
она не сосшоищЪ вЪ тшаковомЪ счасшли- 
вомЪ положени, какЪ Налагга ‚ чшобЪ мо- 
тла содержать повариху ; большею частью 
должны исправляшь собсшвенныя ея руки. 
Л/аркелино, супрутЬ ея, внушилЪ вЪ нее 
<ю склонносшь кЪ чшенто; благоразумте 
казалось, чшо его вь шомЪ оправдываешЪ; 
ибо онф замфшилЬ вЪ ней расположенте 
КЪ страсти, большей часши супруговЪ не- 
сшерпимой; сю чаялЪь онЪ чрезЪ шо одо- 
лЬшь и истребить; имЪлЪ онЪ вЪ ршомЪ 
удачу $5 однако /Л/аркелинб за шо плохо 
БситЪ : ко вреду своего домоводсшва обЪдЪ 
его бываешь не вЪ надлежащую пору. Есшь- 
ли УМаркелина продолжишЪф шакЪ по- 
ступать , обЪдняешЪ она сЪ своимЪ супру- 
том ошЪ чшевтя, 
Не льзя рЬшить о Порфири, легко- 
мысленна ли она или безпечна; погр$- 
шность ея в шомь, что она, бывЬ дере- 
венскою Хозяйкою, не наполняетЬ вЪ на- 
длежащую пору своего запаснаго чулана и 
убыли вЪЬ немЪ. ПорфиртинЪ бодрешкен- 
Часть ГП, Отдёл. 3, Г ный 


ный супругЬ долженф имфшь о всемЪ 
попеченте ; онЪ заботишся шакже и о по- 
варнВ, и сказываешЪ еще на канунв, ка- 
ких пшицЬ побишь кЪ завшрему ‚, или 
какое мясо изЪ большахЪЬ скошовЪ, кЪ 
вареню и жарентю пригошовишь. Шорфи- 
рая смошришЪ> на все это не безЪ удо- 
вольсшь!я $ сЪ шаковымЬ рачентемЪ добра-. 
то и шерпБливаго супруга надлежало бы 
ей по крайней мЪрЪ назначить время кЪ 
ежедневному столу и наблюдать оное: 
однакожь она меньше всего заботилась 
о эшомЪ; н5сколько дней идушЪ вЪ по- 
рядк$, но большею часшью супругЬ ся 
принужденЪ ополчашься терпнтемЪ ; при. 
прочихф шрудныхЪ своихЬ упражнентяхЪ 
не могЬ онф присматривать за всфми ма- 


‘лосшями. НынВ недосшашокЪ вЪ 6бЪломЬ 


хлЬбБ для покрошен?тя онаго вЪ супЪ, или 
нашерентя вЪ соусЪ, завшра случишся ну- 
жда въ двухЪ луковицахЪ, безЪ. кошорыхЪ 
шо или иное блюдо не имЪешЪ своего вку- 
са, послБзавтра не случилось вЪ домЪ 
перцу, вЪ четвертой день нЪшЪ соли, вЪ 
слБдующий день недосшашокЪ вЪ свЪжемЪ 
коровьемЪ маслБ кЪ’ поданю на столЪ: 
а поелику ни одинЪф сшолЪ не оканчи- 
ваешся безЪ сыру, шо кЪ СуббошЪ и оный 


весь исходилЪ; вЪ Воскресный же день слЪ- 


довалЪ недосташокЪ во всем нужнЪй- 
шем для сшола, именно БЪ хлЪбФЪ: тшакЪ 
происходишЪ почши всякую недЪлю. Пор- 
фиргины _аЪвки предЪ обфдомЪ принужде- 

ны 
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ны бфгашь по дёревнЪ взадЪ и передЪ , 
чшобЪ занять того или инаго; заниман!е 
шаковое надоБло всБмЪ вЪ деревнё, ибо 
поселянки не всегда имфюшЪ время сЪ ра- 
бошы возвращаться домой для эшой ссу- 
ды; но большая часшь изЪ нихЪ скучающЪ 
шШЪмЪ , чшо заняшое не скоро возвращают Ъ, 
или совсБмЪ не даюшЪ, или *не сполна. 
‚ Удивишельно ли, что Порфир{инЪ супруг 
при всЪхЪЬ своихЪ забошахЪф о поварнЪ 
большею частью принужден Фешь не вЬ 
надлежащую пору? 

Евеимя не есшь неспособная женщи- 
на; она училась принимашься за всякое 


дБло вЪ надлежашемЪ меш, и умБешЪ _ 


чрезЪъ шо намфщать сродную ей н$фкошо- 
рую медленносшь; сЪ своею способною на 
выдумки головою можешЪ она равняться 
СЪ другими проворными вЪ дЪлахЪ своихЬ 
Хозяйками : однакожЪ имЪешЪ она непро- 
сшительной порокЪ ВЬ себЪ, ошЪ коего 
нБкошорые обЪ5ды вЪ самое нужное время 
ВЪ деревиБ задлЪваюшся; чрезмФрное любо- 
пытшстшво владычесшвуешф ею столько, 
чо она охошно шщися узнать, что про- 
исходиШЪ во всЪхЬ домахЪ, какЪ вЪ одномЪ 
сЪ нею селен!и, шакЪ и по сосфдешву. Она 
содержитЪ на жалованьБ вфсшоносцевъ; 
болшливыя шушочныя старухи никогда 
изЪ дому ея голодны не выходяшЪ; шЪ же, 
кои приносяшЪ ей в$сти изЪ домов, сЪ 
‚которыми живешь она вЪ непруязни, полу- 
чаюшЪ лучшую пищу, и возвращающся сЪ 

ва - на- 


наполненными м$Зшками; никакой бродя- 
ТВ входЪ вЪ домЪ ея не вогпрещенЪ ; вов 
они имБюшЪ досшупЪ; а кто стю сволочь 
ласкаешь и награждаешЪ , кЪ шому оная 
больше и сшекаешся. Явеймя наноситЪ 
запаеному своему чулану великой ущербЪ; 
она даешЪ шЪБмЪ, коимф бы изЪ него ла- 
вашь не надлежало, а ошказываешЪ пбмЪ, 
коимЬ бы слЪдовало; у ней есшь очень 
бЪдные, но чесшные сродники; онымЪ 
оказывала бы она помошь половиною то- 
го, что расшочаешЪ безполезнымь людямЪ; 
перьвыхЪ` осшавляешЪ она хладнокровно 
испощевашь , хошя довольна извБсшна о 
тайной`ихЪ нишешВ: однакожЪф вЪ этомЪ 
состоишЪ еще не все зло, производимое 
любопышною Явейитею ; она провождаетЬ 
по иВлымЪ часамь вЪ шайвыхЪ разгово- 
рахЪ сЬ своими вфсетовщицами , чрезЪ шо 
позабываетЪ она о обЪдЪ. Когда наступит Ъ 
время кЪ сшолу, Нвон.и1я проводишЪ оное 
в пусшослов1и. 

Когда Балбияна бываешЪ весела, все у 
ней идешЪ порядочно; она столько про- 
зорлива и способна, чшо время для себя 
и служанокЬ своихЪ вЪ шочности преду- 
ставишь и распорядишь можешь кЪ про-_ 
изведен!ю и окончантю шого или инаго 
дла; не составишЪ ей зашруднентя , ко- 
гда только захочето, самой простран- 
ный столЪ многими и различными пита» 
ми. кЬ надлежащему часу исправить; не 
мномя мсгушЬ равняшься ей вр этомЬ 

искус- 


искуссшв5, но ни одна вЪ этомЪ ее не 
превзойдетЪ: однако, надобно, чтоб она 
юго захот$ла. Какь скоро она огорчи- 
лась, склонность ея совсёмЪ изчезнешъ; 
тнЪвЪ же ея подобно шрушу ошЪ малЪйИ-. 
шей искры загораешся; и шогда у ней 
идешь по пословин$: не сшой подЬ пу- 
шкою; по крайней м$рЁ дЪвки ея пропадали 
изЬ вилу и пояшались ошЪ бури; есшьли 
не успЪвали онБ уходишь, Балбина, по- 
добно фурии, схвашивЪ СЪ очага головню, 
тонялась , била оною, или бросала за убЪ- 
тающими. Спаси Небо шого, кшо кЬ ней 
вЪ домБ близко подсшупишЪ ! ибо она не 
посшупаешЪ подобно другимф домовымЪ. 
фурямЪ, кои взб$сившись ложашся на 
софу или вЪ постель, и не говорятЪ ни 


слова, пока злой дух ошЪф нихЪ ош- 


качнешся. Балбина не занираешся зЪ своей 
спальн® ; весь домЪ, а особливо поварня, 
занимаетф шогда сборное ея мФето, по 
которо?’ она, ходивЬ взадЪ и передЪ , 
ишешЪф или ожидаешЪ непруятелей кЪ на- 
падению. Балбина употребляешЪ полныхЪ 
два или шри часа, вЪ которые ни одинЪ 
челов кЪ не долженЪ ей на глаза появлящь- 
ся, пока она не опомнишся и не по- 
думаетЪ, чшо представляла она дьявола вЪ 
челов ческомЪ образБ. Таковые злые дни 
долженЪф супругЬ ея почасту проживашь, 
и присушешвуя вЪ домЪ не иное чшо дЪ- 
лашь , как отводить людей ошЪ своей 
Прозерпины, естьли хочешЪф вЪ шошЪ ‚день 

Тз хошя 


хошя позднфе обыкновеннаго пообФдать. 

Пруяшели его сказываюшЪ, что онЪ на- 

учился нын$ молчать во время паро- 

ксизма жены своей. Случилось н-когда онымЪ 

т посфтить его; одна дЪвка хошФла подло- 

ИЕ жишь дровЪ кЪ жаркому , и концомЪ по- 

| лВна опрокинула небольшой горшечекЪ, 

И вЪ коморомЪф варились яблока для супу ; 

р супруг осшавилЪ госшей для укрошентя 

своей сожишельницы; когда онНЪ возвра- 

шился кЪ нимЪ, имВвЪ на головЪ парикЬ , 

И свернушый на бокЪ, и былЪ ошЪ перьвага 

И вопрошенф о причин шому, ошвЪчалЪ; 
что онЪ ходилЬ вЪ погребЪ взять кнасше- 
ру (шабаку), но не нашел онаго, и вы- 
ходя зацфпился за притолоку низкихЪ две- 
рей: прРяшели его замшили, сколько ча- = 
совЪ вЬ домБ било; ибо хошя ХозяинЪ 
имблЪ ошЪ природы румянец вЪ щекахЪ, 

‘ но имЪ показалась- на овыхф живопись 

И. Балбины, жены его. Госши пошли сь Хозя- 

| иномЪ_ вЪ садф; шамЬ ошперЪ онЪ по- 

| гребень сЪ шампанскимЪ виномЪ, и \казалЪ 

| пруяшеламЪ своимЪф, что должно будешЪ 

й. °— имЪ посидЪть около онаго, пошому чшо 

вЪ домЪ непогода, и обфда дожидаться 

| долго будетЪ; они пили, но сЪ шощимЪ 

| желудкомЪ напитшокЪ сей казался не столь- 

Е. ко пряшнымЪ. ОдинЪ изЪ пруяшелей ска- 

залЪ ему, что есшьлибф былЪ хл56бЬ, 

они совершили бы весь обФдЪ шолько изЪ 

й вего \ СЪ виномЪ; ХозяинЪ побфжалЪ вЪ 

| домЪ взяшь мярый хлЪбЪ, онф принесЪ 

й его 
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его счасшливо сЪ парикомЪ , порядочно на 
головБ сидящимЪ; однако у бЪловашаго 
его кавшана остался на спин признакЪ, 
что во время бЪгсшва прошло ему не да- 
ромЪ. 

„Чевкопила на девяшнадцашомЪ году 
вышла за шестидесятилшняго бездВтна- 
то вдовца; оный учинилЪ сей шатЪ почши 
шолько изЪ дружбы кЪ ея родителямЪ, 
ВЪ домБ коихЪЬ почасшу бывая, „Девкопи- 
иу зналЬ сЪ ея дЪшсшва ,. однакожЪ безЪ 
пицатшельнаго испышан1я; она была едино- 


чадная дочь, а по сему, какЪ шо не рБВдко_ 


случаешся , поизбалована; она — выросла 
подЪ крайнимЪ присмошромф родишелей 
своихЪЬ сЬ малымЪ исправлешемЪ непо- 
корливосши, и ш$мЪ сЪ величайшимЪ свое- 
нрав1емЬ, ибо она не стыдилась предь вс$- 
ми споришь прошивЪ своихЪ родишелей, 
какь говоришся зубЪ за зубЪ. СупругЪ ея 
‘имЬлЪ случай замфчашь шо ежедневно до 
нБсколька. разЪ; можешЪ бышь должность 
по чину его, или недосшашокф обращентя 
вЪ других домахЪ были причиною шого, 
чшо неё уважилЪ онф поведентя невБсты 
своей прошивЪ ея родителей: но какЪ дочь 
посшупаешЬ, бывЪ чадо, прошивЪ своихЬ 
родишелей , "пакЪ обыкновенно ведешЪ се- 
бя и ВЪ замужешв$ противЪ “супруга; по- 
корная отцу и машерБ дочь обыкновен- 
но выходитЪ лучшая супруга. ДругЪ роди- 
шелей пожелал кончить вдовсшво свое 
`‘бракомЪ сЪ своенравною ихЪ дочерью; гла- 
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внЪише взирали пришомЪ на неравенсшво. 
лВШЪ, сшаринное, дружесшво, а. бол$е без- 
дфшсшво и богашсшво превозмогли все. 
Элмерикб (шакЪ назывался женихЪ)) послЪ 
добраго ушра во вшоромЪ бракБ имль 
злое послЪ полуденное время; очень моло- 


‘мая „Чевкопила по бракЪ ощушила, чшо 


она лучше годилась бы для молодаго, не- 
жели стараго мужа не для шого, чтобЪ 


`Эмерикб давалЪ ей чувсшвовашь своенрав1е 


сшаросши; онф былЪ;,совс$мЪ свободенЪ ошЬ 
онаго, и довольно бодраго духа, естьлибЪ 
только не было еще нужнаго, чВмЪ моло- 
дой супругБ не понравиться; онЪ при- 
мБшилЬ ошибку свою; ве произнося жалобЪ 
на жену свою: онЪ видблЬ все; онЪ вы- 


слушалЬ все; онЪ исчерпалЪ себя, сходя, 


подобно извЪсшному языческому божеству, 
золошымЬ дождемь на лоно своей возлю- 
бленной; однакожь „Хевкопилино своенравте 
пребыло непоколебимо. Когда были у нихЬ 
ея родители, ЪлЪ онЪ вЪ надлежашую по- 
ру; шожЬ случалось, когда былЪ у него. 
кшо нибудь изЪ его пруящшелей. Чшо на- 
длежишЪ до стола, Эмерикб ошЪ нерьвой 
своей жены видБлЪЬ совершенной порядокЪ; 
но нын$ кромБ другихЪ безпорядковЪ вЪ 


‚ момБ принужденЪ былЪ видфшь сему про- 


шивное , чшо он вЪ шЪ дни не мотЪ обЪ$- 
дашь вЪ надлежащую пору, когда имлЬ 
нужду по дЪламЪ, и недостатокЪ во време- 
ни. Эмерикб былЪ человфкЪ шушливой, 


‚и говаривалЪ: когда я хочу хорошенько 


а по- 


Иа 


пообВдашь, принуждень жен® сказывашь „ 


что будеть у меня госшь; ЧЪмЪ моложе 
бывали си посфщашели, шЪмЪ прятнБе 
по было для „4езкопилы, не для того , 
ч1105Ъ им Бла она склонность къ кокешсшву: 
воспиптанте ея не шаково пренебрежено бы- 
ло; это было н5кое своенравте, понуж- 
давшее ее безЪ пришворсшва оказывать, что 
вниман:е ся обрашаешся не столько’ на 
старыхЪ , сколько вообще на молодыхЬ 
людей. | 

„Дожшитилла вышла за моего пртяше- 
ля, которой уступал ей знашносштю 
своей природы; она принесла ему за со- 
бою очень малое приданое, ибо имБвЪ она- 
го побольше, не унизила бы она себя со- 
споянемЪ. ИмЪла она вЪ себЪ много гор- 
досши, и презирала всБхЪ неравныхЪ ей 
вЪ происхожденти; стю гордость принужденЪ 


былЪ ошужашь и пртяшель мой, не взи- 


рая на шо, чшо онЬ сосшавилЪ счаспте 
жены своей, а не она его; однакожЪ не 
имфлЬ он охошы бышь вЪ дом своемЪ 
перьвымЪ служишелемЪ , но нашелЪ сред- 
сшво довольно поддержашь себя; онЬ 
усшавилЪ домашнй закон, и держался 
онаго шФмЬ шочнфе, чшо хошБлЪ сколь- 
ко возможно удержашь власть надЪ своею 
знашною. супругою; вЪ числБ сего узако- 
нентя было и се: чшобЪф обВдЪ и ужинЬ 
назинался шошчасЬ, какЪ зазвоняшЪФ вЪ 
колокольчикЬ; он былЪ сшепененЪ, и 


чрезЪ шаковую шочносшь хош$лЪ предва-. 


1 рить 


ришь всяктя СЪ Домитиллою разстройки. 
Н5когда вЪ осеннее время случился я у 
него, и долженЪ былЬ сЪ нимЪ подумашь 
кое о чемЪ на ближнемЪф пол; обЪдалЪ 
онф всегда вЪ 12 часовЪ; однако какЬ мы 
ни спфшили, не могли поспЪшь &Ъ сему 
времени: „Домитилла выходя изЪ дверей 
дому своего, могла насЪ на полЪ видЪнь, 
или могла бы дослашь кЪ намЪ, читоб\ мы 
шли. Небольше четверши перьваго часа 
было, когда мы возвратились и шотчасЪ 
сБли за сшолЪ; „Домитилла выговаривала 
намЪ за наше промедлен1е, и подшверждала, 
чтобЪ мы не сдБлали шого же вЪ ужин, 
потому чшо когда кушанье поспбеть, не 
можно онаго долго на огнЪ держать, и что 
должно обЪдашь всегда вЪ\ двеналцать. а 
ужинашь вЪ семь часовЪ; я обБщалЪ испол- 
нишь ея повел$н:е. ОбЪдЪ начался: перь- 
вое блюдо состояло вЪ суп сЪ курицею ; 
супЪ быль хорош, но курица совсБмЪ 
разварилась и не имЗла вкусу; второе 
блюдо было баранья нога сЪ р$пою; мясо 
все разопр8ло, и р$па сверьху прижжена; 
шрештье блюдо жариная ’оленина, и. на 
одномЪ сЪ нею блюдЪ жареные дрозды; оле- 
нина была такЪ высушена, что не осша- 


‚лось въ ней ни вкусу, ни соку, а дрозды 


сожжены; косши сихЪ пшичекЪ равно на 
зубахЪ ломались, какЪ и мясо; я забылЪ 
еше сказать, чшо кл1оцки вЪ суп ошЪ 
яолговременнаго держан!я на огнф затвер- 
дЪли какЪ камень. „Дожмитилла имБла 
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довольно злосши, раздавая кушанье на- 
класшь мнНЪ$ и мужу своему сЪ излише- 
сшвомф клтоцекЪ на тарелки; она про- 
стерла оную до шого, что когда мы вы- 
хлебавь малое количесшво супу, клюцки, 
опасаясь ошягошишь желудокЪ , оставили 


и попросили онаго еще, она наклала намЪ . 


еще больше клоцекЪ ‚ говоря своему муху: 
я ВмЪ мои клюцки , когда он еще мягки; 
впередЪ вы оныя будеше кушашь всегда 
тшвердлыя ‚, когда я узнала, чшо оныя вамЪ 
вЪ шаковомЪ вкусБ нравяшся, Пртятель мой 
укорилЪ „Домитиллу однимЪ шолько пре- 


зришельнымЪ молчантемЪ , но вышедЪ изЪ» 


дому сказалЪ мн, чшо имБешЪ причину 
не ошступать ошЪ своего домашняго усша- 


ва, хошябЬ и принужденф былЪ временно. 


худо обфдашь, шакЪ какЪ нынЪ, 


ОтЪ сего пруящеля пришелЪ я на дру- 
гой день кЪ сосЪду его, былЪ шо мой сша- 
ринной школьной товарищь; когда онЪ пред- 
сшавилЪ мнВ свою супругу Бенигну , ко- 
шорую я ещеневидывалЪ, п10 по счасшливой 
ея ‚ физтогноми СЪ перьваго взгляду за- 
КЛЮЧИЛЬ я 06Ъ ней все хорошо. ЭшошЪ мой 
пруятель сдБлался вЪ деревнЪ сшрогимЪ 
ХозяиномЪ ‚ шакЪ чшо всЪ молодые сосБд- 
н1е Хозяева почишали его какЪ бы Апол- 


лона; по прибынии моемЪ ‚ посфшили его. 


нечаянно двое изЪф шаковыхЪф. молодыхЪ 


людей вЪ десяшь ‘часовЪ ушра. По виду. 


Хозяйки Можно было заключишь, что 
при- 


прибыпте двухЪ неожиланныхЪ госшей 
предф самымЬ обфдомЪ ни мало вЪ смя- 
шен!е ее не привело; она осталась СЪ на- 
ми, а только подозвавЪ свою ключницу , 
шепнула ей слова два на ухо, чаяшель- 
но о кушаньЪ. Бенигенинб супругЬ по про- 
должени разговора чрезЪ полчаса пре- 
дложилЬ своимЪ госшямЪ прогулящься 
вЪ поле, дабы, какЬ говорилЪ онЪ, прогул- 


кою лучше возбудить позывЪ на ЪЗлу. Мы 


одобрили его предложене, и просили его 


бышь нашимЪ провожашымЪ ; ибо между’ 


прочим упомянулЪ онЪф, чо люди его 
в полБ рабомаютЪ надЪ водоводомЪ, 
коимЪ намфренф онЪ оросить луга свои, 
и чрезЪь шо умножишь росшЪ травы по 
недосшашку его вЪ сБн$. Бениена при 


‘опинествти нашемЪф спросила у своего му- 


жа, долголь пробудемЪ мы вЪ полЪ, дабы 
пошому распорядить ей пртугошовлене 
кушанья? Мы возврашимся, ошвБчалЪ онЪ, 
около двенадцаши часовЪ, но можешь 
бышь четвертью часа ране или позднЪе. 
ЯзыкомЪ сшариннаго школьнаго шовари!ща 


‘сказалЪ я сему пруятелю моему, сколько 


поздравляю я его вЬ разсужденйи Бенигны, 
послЪ шого чшо не давно мн$ удалось ви- 
дЪшь и слышашь; я чаялЪ вЪ сравненти сЪ 
„Домитиллою , чшо онЪ живешь сЪ своею 


- Бенигною вЪ раю; послЪ чего разсказалЪ 


ему вчерашнее приключенте. Да, сказаль 
мой пруяшель, я совфтовалЪ за благо мо- 
ему сосБду укрошить врожденную „Доми- 

тил- 


1съотнояния бт = 


тиллини тордосшь; он вЬ шочносши 


слрдуеш моему сов$шу вВЪ назначенти ' 


непремБинаго часа кЪ обЪду , и чшобЪ ни 
мало ошЪ онаго не ошступашь; онЪ сна- 
чала ошЪ безпорядка во времени дневной 
Флы очень много пошерпфлЪ досадЪ, не 
могЬ пошому располагашь своего времени, 
и быть господиномЪ вЬ домЪ: плохое шо 
Хозяйсшво, когда не имфшь вр своей вла- 
сши времени, и дБлашь оному надлежаща- 
то раздБлещя. Моя Бенигна совершенно 
одинакихЪ со мною мыслей, она время 
дневной пищи имфешъь назначенное; я не 


см Вю спрашивать, чшо будемЪ мы Фешь; 


иногда случаешся, чшо я до обЪда прину- 
жденЪ бываю в полБ больше обыкновен- 
наго промедлишь: она спрашиваешЪ у ме- 
ня каждаго ушра, вЪ обыкновенное ли вре- 
мя мы будемЪ обЪфдашь? Есшьли знаю яна- 
вБрное ‚ сказываю ей обф ономЪ; когда же 
найду вЬ полЪ, чшо могу ранфе возвра- 
питшься , нежели условленось, посылаю кЪ 
ней о эшомЪ сказашь, и шакЪ мы все- 
гда согласны ВЬ разсужденти нашего време- 
ни, а я чрезЪ шо кЪ примфшному усп$ху 
вЪ моем Хозяйсшвовани власшенЪ ра- 
счислять часы дневные и располагать 
ежедневно мои домашн!я дЪла по обсшо- 
яшельсшвамъЪ. 
4) Искусная Хозяа должна изысКивать по состоя- 
ню своему приличной персмбня 88 пищф. 
Сте правило прегодано. было и вЪ раз- 
суждении стола служняго; оное очень ва- 
у Жно 


- 
НЫ 


ЕЕ ВЕЕТ ЗНЕСННЕНННЕЕ 


ЕЕ 


жно для стола господскаго, а пошому вЬ 
послЪднемЪь случаф и должно счишаемо 
бышь главнымЪ правиломЪ. 

Когда нфШЪ недосшашка вЪ доброй 
волБ со стороны Хозяйки кКЪ шочному 
наблюден1ю сего правила, значишЪ` незна- 
не и неискуссшво, есшьли Хозайка не 
избЪгаетЪ единообраз1я вЪ пищ. 

Но при семЪф правилЗ должно пред- 
положишь , чшо домашн1я обстоятельства 
не мВшаюшЪ правилу сему слВдовать; есть- 
ли же обстоятельсшва позволяюшЪф нБ- 
которымЪ образомЪ, шо правило эшо о пере- 
м$нЪ пищи шфмЬ больше наблюдать дол- 
жно; ибо благоразумная Хозяйка по соб- 
сшвенному заключентю найти можешь у, 
чшо стя перемБна пищи не составляешЪ 
множайшаго расходу на припасы ‚, какЪ и 
вЬ единообразномЪ пртугошовленти. ВЪ 
главномь правилЪБ’о перемфн$. пищи за- 
ключаюшся слБдующ!я особливыя правила: 


а) Припасы, изЪ кошорыхЪ приготовляеш- 


ся пиша, не должны бышь шФ же и оди- _ 
нак{е ‚ но сколько возможно различе- 
сшвуюцщие и пережмённые, СЛе значиШЪ 
не шо, чшобЪ вЪ н$фкошорыя времена 
шого или инаго рода пиша не множе- 
сшвеннфе обыкновеннаРо на сшолЪ по- 
давана была: нБШЪ! я разум$ю вЪ эшомЪ, 
чшобЪ не подавашь н$фсколько дней сря- 
ду шуже и одну пищу: .вЪ н55кошорыхЬ 
мфсяцахЪ бываешЪ шеляшина самая обы- 
кновенная пиша, а вЬ другихЪ барани- 
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| на; когда подавать. всякой сряду, Шеля- 
| шину или баранину, какая шо будешЪ 
погрёшность прошивЪ главнаго правила, 
о перем$н5 пищи! Кшо по сосшоянтю 
своему не можешЪ вЪ перем$ну упо- 
тшреблять дичины , можно готовишь ВЪ 
персмежку рыбу, домовыхЪ пшицЬ, или | 
иное мясо домовыхЪ скотовЪф, по спо- 
собносши. | | 
6) Не довольно шого, чшобЪ послФдешвте. , 
припасовь между собою раздЗлить , и | 
искусно прерывашь упошребленте оныхЪ; 
$ сажыя пищи вб приуготовлени своемб ' 
не должны бышь одинаковы ; должно ва- 
рить пишу иногда шаковымЪ , иногда 
другимЪ образомЪ : это средсшво приво- 
дишЪ пишу вЪ уваженте, и сшаросшь оной, 
пакь сказашь, возобновляешЪ. ЧтобЪ 
осшаться при вышеприведенномЪ при- | 
мБрБ, баранина ‚ изЪ всЪхЪ родовЪ мя- } 
са самая упошребишельнфишая , - нако- 
непЪ намЪ наскучишЪ, когда будемЪ Ъсеть о 
оную безпресшанно вЪ. обыкновенномЪ . 
| одинакомЪ пртугошовлен!и; ошЪ сего не 
РБако слышимЪф мы говорящихЪ: эша — | 
пиша мнБ пр!Блась; ошЪ сего говоряшЪ 
иные: вмфсшо сего блюда соглашусь я 
Фешь шолько одно масло сЪ хлЪбомЪ ; ' 
почему одинакое пругошовлене пищи не | 
производитЪ хорошато дФйсшвия. ' 
в) Еще надлежишЪ кЪ перем$н$ пищи при- | 
числять : чшобЪ вЪ разсуждени пишЪ 
держаться годоваго времени, или, какЪ 
| | го- 


пнееоесеякие 64 зло, 


товориш6я, пользоваться годовытмЪ време- 
немЪ ; сле пользоване годовымЬ преме- 
немЪ должно бышь пр!емлемо вЪ спро- 
жайшемь смыслВ не для веБХЬ ломовЬ 
вообще, ибо шосбуешЪ множайшаго рас- 
ходу; но поелику составляешь эшо пере- 
мЗну пищи, Хо зяйкБ не должно сего 
упускать изЬ виду. 

Пользован1е  годовымЪ — временемЪ 
просшираешся либо до пишЪ, кои новн- 


‚ну ВЪ году составляют Ъ, или маковыхь, 


кошорыя не долгое время продолжающ- 
ся, и пришомЬ по вкусу своему ошли- 
чаюшся ош обыкновенныхЪ. 

ВЪ число. перьвыхф пиШЪ счишающ- 
ся всБ огородные овощи, когда оныхЪ у 
просшаго народа еще нБШЪФ, или быть 
не можешь: ранвй кочанный салашЪ , 
огурцы и зеленые бобы изЪ паониковь , 
зеленый' горохЪ ‚, спаржа, а: ‚и 
прочее. 

КЪ пишамЪ послБдняго. рода счи- 
шаются: ранние цыплята, молодые гу- 
си, дрозды, жаворонки ‚ кулики разнаго 
рода, чибесовы яйца, и прочее. 

Всъ си ошчасши именованныя, 
часшью неименованныя пищи, коими 
пользующся вЬ годичныя времена, дол- 
жны бышь упошребляемы вЪ перемБну 
пищи; преимущественное вЪ этомЪ слу- 
чаБ сосшоишЪ вЪ шомф, чшо многя изЪ. 
сихЪ пишЪ можно Фешь н$сколько дней 
срядуУ › не наскучивЪ , и чшо Та 

он 


он всегда новиною , на примбрЪ: зеле- 
ной горохЬ ‚ кочанной салашЪ ‚ спаржа , 
цыпляша, дрозды; на пищи см есть 
сшолько велике охошники, что вЪ раз- 
сужден!и оныхЪ правило о перемЪнЪ пи- 
щи  подвергаешся исключентю. ( Мноме 
ФдяшЪ спаржу и дроздовЪф во все шо 
° время ежедневно, пока оныхЪ имфть мо- 


Жно; они всегда желаютЪ ‚, чшобЪ вещи. 


си подолБе обыкновеннаго попрошя- 
нулись. | 


Естьли пользованте годовымЪ ‘време-. 


немЪ вЪ разсужденти нБкошорыхЪ пишЬ 


упустить, или упошребить не вЪ на- 


длежашую пору, составишЪ с1е немалую 
погр5шность прошивф правила о пере- 
мБнБ пиши, 


Клеоберто до ветуплентя своего вЪ | 


супружество препровелЪ н5сколько 
лБиЪф сЪ своею машерью, которая со- 
держала добрый сшолЪ, вЪ чемЪ состся- 
не и имущество ея совершенно опра- 
вдывало. Когда онф перемниль соситоя- 
нте свое, и женился на Киеобертв, не 
имБлЪ онЪ намфренйя вЪ супругБ своей 
имфть прилЗжную швею и пряху ; онЪ 


счишаль, что она засшупиЪ у него 


по смерши родишельниЦцьт его надзира- 
не за поварнею, какЪ Шому изЪ еже- 
дневнаго прим$ру научишься ей удобно. 
Клеоберта не сдФлала упошреблентя 
перенимать у свосй во всБхЪ часшяхЪ 
домоводсшва искусной. свекрови; она ма. 
Часть ГП, Отдёл. . д ло 
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ло заняла Хозяйсшвенной науки ВЪ до- 
мВ своихЪ родишелей, хошя вышла. изЪ 
онаго уже вЪ совершенныхЪ лЪФшахЪ. 
Благоразумте шребовало, чтобЪ присту- 


пила она кь должности своей вЪ супру- 


жеств$ помогашь своей свекровЪ, и на 
посшупки ея всмашривашься; но. она 
оставалась сидящею вЪ своемЪф покоЪ, и 
упражнялась только вЪ шишь$ и пря- 
жБ: иглою владЪла она совершенно, и 
совершала прекраснфишЁя рукодБля; вЪ 
разсужденти пряжи была она сшолькожЪ 
прилБжна, и весною выходило у ней мно- 
жесшво полошенф вЪ бБленте. Преста- 
р5лая свекровь скончалась по н$5сколь- 
кихЬ годахЬ , а Клеоберта между ш5мЪ 
не выступила изЪ обыкновеннаго своего 
круга; она продолжала жишь шакЪ, какЪ 
начала, но принужденно сшала управлять 


‘и поварнею, и эшо производила так, 


чшо мужЬ ея сшалЪ Фсшь хуже, нежели 
при жизни своей родишельницы; она по- 
чши безпресшанно держалась одинакихЪ 
пишЬ , или припасовЪ для оныхЪ, и 
приготовления оныхЪф не перем$няла, 
шакф что КлеобершЪ, привыки!й лучше 
Фешь, принужденЪ былЪ довольсшвовашь- 
ся мясомЪ , зодинакимЬ образом прту- 
тошовленнымЬ. Тшешно жаловался К.4ео- 
бертб на ушомлене одинакою пищею. 
Клеоберта впрочемЪ была не праздно- 
любица; игла и прялка занимали ее 6ез- 
пресптанно: но моглоли эшо одно удовле- 


шво- 


‘шШворяшь Клеоберша? ОнЪ находился вЪ 
шаковомЬ состоянти, чшо могЬ содер- 
жашь особливыхЪ швей и пряхЪ. Есшь- 
ли бы жилЪ онЪ вЪ городБ, ошнюдь бы 
не гоповилЪ у себя кушанья вЪ домЪ, 
но бралЪ бы оное изЪ шрактира. Клео- 
‘берта повела блнажды прляшелей мужа 
своего на шо м$фсто, гдЪ у ней поло- 
шна бЪФлились; суешносшь ея принудила 


у нихЪ спросишь: по стольку ли супру-. 


ти ихЪ напрядающЪ полошень собствен- 
ными руками? НЪЬюшЪ, ошвБчали они, но 


за шо жены наши намЪ милЪез онЪ. 


прядушЪ меньше, но за шо лучше гото- 
вяшЪ кушанье, 

Уртеноню шакже надлежишЪ счи- 
шашь ВЪ числЪ ХозяекЪ, кой не забо- 
шяшся о правил вЪ перем$вЪ пиши: 
не слишкомЪь же шщшашельна она и вь 
разсужденти чисшоплодносши; ошчасти 
скупосшь, большею часшью пренебреже- 
нте, а всего больше упрямсшво причи- 
ною шого, чшо сшолЪ ея не лучше об- 
стшоишЪ; ибо у супруга Аршемонина не бы* 
ваешЪ во весь годЪ кром$ двоякаго рода по- 
хлебокЪ на сшолЪ; либо шакЪ называемая 
водяная похлебка, или простой бирсупЪ, 
хошябЪ были госши , ‘перем$ны н$фшЪ, 
‘разв госши будутЪ ‘званые, ВЪ шако. 
вомЪ случа шБ же супы служашЪ СЪ 
перем5ною; вВЪ водяную похлебку при- 
бавляеш она пешрушки, а ВЪ бир- 
суп подбиваешЪ яиЦЪ, и ошчаеши су- 
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хариковЪ хлЗбныхЪ. Уртемонб по иму- 
шесшву своему сосшоянтя шакого, чшо 
симЪ супамЪ на сшолЪ его и бышь бы 
не надлежало, по горячему кушанью мо- 
жно заключишь и о мясныхЬ пищахЪ. 
ртемоно должень великое прилагать 
попеченте, чтобЪЬ вЪ нБкоторыхЪ родахЪ 
онаго не послЪдовало недосшашка; ко- 
тда не пошлеть онЪф вЪ близЪ лежаций 
городЪ купишь шого или инаго мяса , 
принуждень н$сколько дней и недЪль 
сряду довольсшвоваться ‘одинакою пи- 
нею, одно шолько это его попеченте 


_ избавляешЪ его отЪ совершеннаго едино- 


образтя вЪ пишФ; но чаше шерпишЪ онЪ 
ош единообразтя вЪ нртуготовлен1и. ВЪ 
эшомЪ случаБ кропошантемЪ своимЪ онЪ 
ни мало не успЪешЪ ; вЪ домЪ его все 
остается по старому; не рБдко бываетЪь 
онф вЪ таковой досадЪ, чшо до мя-` 
сныхЪ пиШЪФ не дошрогиваешся, и на- 
сыщаеть себя однимЪ свЪжимЪ масломЪ: 
но и оное могЪ бы онф имфть получше; 
вЪ домЪ его бьюшЪ ежедневно масло, 
пошому чшо содержишся много коровЪ ; 
но самое свЪжее масло имфешь 


у него вкусбЪ сшарый, ошЪ шого 


что молочн`я”посуда не содержишся вЪ 
чисшош?Ъ; вЪ самые лучите мЪсяцы им5- 
ешЪ оное худый видЪ, представляетЪ 
на себЪ полосы разнаго пв$ша, какЪ бы 
мраморныя; веыры и шого плоше, они 
вязки и кожурисшы. 


_Умий 


_ Ужмий очень опоздалЪ своимЪ супру- 
жесшвомЪ 5 онЪ довольно рано ощутшилЪ 
склонносшь кЪ размножению своей фами- 
лш, и посредсшвомЪ оной привязался кЪ 
одной 0с0б$, кошорыя родишели по- 
сшавили ему вЪ этомЪ непреодолимыя 
препяшсетвтя; он былЪ милЪ своей краса- 
вицф, которая для него посшоянно ош- 
вергла всБ мномя выгодныя замужешва; 
она напослФдокЪ навлекла на себя совер- 
шенный гнфвЬ своихЪ родишелей, кои 
призвали кЪ себЪ шешку ея, живушую 
вЪ ошдаленти, отдали ей дочь свою, 
чшобЪ она невидЪвЪ Уля, исшребила 


его изЪ своей памяти. Сей нашелЪ спо- 


соб согласишься СЪ своею возлюблен- 
ною бышь и вВЪ разлукБ непоколеби- 


‘мо другЬ другу вЗрными; составляло 


шо дБйсшве мщенЁя, кошорое Ув 
возлюбленную предало вЪ руки нечув- 
сшвишельной старухи; оная оказала ей 


множесшво жестокосшей, ошЪ кошорыхЬ - 


красавица оборонялась шолько горестшью 
и слезами. Улшй обишалЪ вЪ шаковой 
сшоронЗ, гдБ законы похищенте. невЪстшЪ 
строго запрешали, и даже учиняли не- 
возможнымЪ; онф стшрадалЪ ужасно, 
между шФмЪ любовница его ув$домила, 
чшо онЬ вЪ назначенное время либо на 
что р$Фшишься долженЪ, или видБть, 
что она по волБ шешки ея и согластя 
родителей достанется вЪ обЪяш1я его 


совмБсшнику › дабы шолько избавиться о 


Дз ошЪ 


ош ширансшва своей шешки. У/ишйЯ по- 
совфшовалЪ сЪ своими друзьями, кои 
уговаривали его слЗдовашь не любви, 
но благоразумтю; онЪф послЪдовалЪ сему, 
но шолько ощчасти, ибо простперся да= 


лБе надлежащаго; желая забышь свою. 
‚ возлюбленную, старался онНф забышь 


весь нфжный полЪ; онф ошушилЪ нБкую 
холодность кЪ оному, хош$лЪ онЪ шЪмь 
ошмсшишь за несчаспие вЪ перьвой лю- 
бви своей; онф прожил холост двадцать 
^ЬшЬ послЪ шого, и думали, что ум- 
решьЪ онЪ безплоднымЪ деревомЪ. Долгота 
временибольше успфваешЪ надЪ человЗка- 
ми, нежели бы ошЪ нихЪ ожидашь мо- 
жно было; шакЪ случилось сЪ _‚Уииемб, 
кошорой вЪ осшашкЪ своего вБка ошу- 
тилЪ н5кую пусшошу, которую воз- 
мечшалЪ наполнить супругою. Шерьвая 
его любовница была знашнЪе его соспио- 
янтемЪ и. происхождентемЪ, для чего ро- 
дишели ея и выдашь ее за него не со- 
тлашались. Ултй вспалЬ на прошивное 


‚шому; онБ снизшелЪ изЪ состоянтя сво- 


его, и раздЗлилЪ ложе свое сЪ собою 
низкаго происхождентя и низкихЪ нра- 
вовЪ; почши престар$лый УишЯ уни- 
зилЪ себя столько, чшо допусшилЪ Д1- 
ану свою гоняшь себя всюду, куда ей 
было угодно. Сшарый глупецЪ учинился 
зрезЪ шо досшойнымЪ смБха! бывЪ чело- 
вБкЬ просвфщенной, допусшилЪ овла- 
Абщь собою крестьянской дфвкЪ до зло- 

упо- 
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упошреблентя; оная не хош$ла, и госпо- 
жею сшавЪ ‚, перемфнишь привычки кЪ 
крестьянской пищ; она имЗла дарова- 
не все на свБш$ кушашь горсшью. Не 


°льзя уже было помышляшь о перем$- 


нБ пищи; двБ недБли сряду подавали У 
ней вешчину, или копченую шеляшину, 
а кЬ оной жареную или холодную ше- 
ляшину; жарили же нена вершелЪ, а вЪ 
печи; потом цфлой м5сяцЦф ежедневно 
соленую баранину, а вм5сшо жаренаго 
копченую баранину; пошомЪ доходила 
очередь до свинины, и все эшо было 
гошовлено однимЬ образомЪ, Есшьли 
Улший приносилЛЪ изЪ своего огороду 
спаржу, оная оставалась  непригошо- 
влена; мужичка говаривала: эша дрянь 
не наполнишЪ брюха; молодую морковь 
она не варила за шЪБмЪ. чшо, казалось 
ей тшравяна вкусомЪ, и не могла на- 
полнишь горшка. Когда по сесшоян!ю 
годоваго времени приносили ВЪ по- 
варню (его дроздовЪ, неошесанная жен- 
зцина бросала оныхЪ кошкамЪ, и серди- 
лась за шо, чшо засшавляюшЪ ее тра- 
шишь время вр осчипыванти сихЪ пши- 
чекЪ. Улшй принужденЪ былЪ вЪ супру- 
жесшвЪ дЪлашь шо, чего не дЪлывалЪ, 
находясь холосшымЪ; видали его, какЪ 
онЪ ушайкою вЪ саду счипалЪ самЪ сихЬ 
пшичекь и пошрошилЪ; ошносилЪ на 
деревянномЪ роженкБ вЪ поварню ‚ самЪ 
жарилф, и принужден былЪ слушать 


» 
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сЪ шерпбнемЪ женнины насмф$шки: ско- 
ро я ошниму у шебя этошЪ вздорЬ и 
выброшу за окно. 

9 дельтруда была сшаринная зна- 
комка и сосфдка Ули; ей непроши- 
вно было бы, когдабы онЪ женился на 
ея Фамилши; она не радовалась несча-_ 
сптю его, какЬ шо лБлающЪ мномя дру- 
тя, но сожалФла обф ономЪ; она`не по- 


сБщала дому Гл/иева для шого, чтобЪ 


не бышь неблагопртятно встрЪченой 
ошФ жены его; но Ул часшо бываль 
у ней по причин обязашельствЪ н$- 
кошорыхЪ сЪ ея супругомЪ. Гл обы- 
кновенно бываешф у нихЪ кЪ обЪду, 
причемь Элельтриула всячески сша- 
раешся худо вЪ дом содержимаго чело- 
вЪка и непривыкшаго шакЪ` жить на-. 
кормишь получше. она составляешь для 
себя изЪ шого Хриспиянскую должность 
показашь своему сосфду, чшо она ста- 
раешся посшавляшь шЪ блюда, до ко- 
шорыхЪ онЬ ‚охошникЪ, и  кошорыхь 
подь вечерь своей жизни у себя ли- 
шенЪ. Улий имфнемЪ былЪ предЪ ними 
досташочнзе; но Эдельтриулда счи- 
шаешЪ своего пряшеля вЪ печальныхЪ 
его обсшояшельсшвахЪ за таковаго чело- 
вЪка, коего Вышнее ПровидЪн1е довело 
участвовать ВБ ш?ЪБхЪЬ ЕвангельскихЬ 
словахЪ: АлченЪ быхЬ, и напитаеше мя 
Эдельтруда наслаждается ‘удоволь- 
сшвемЪ, дБлая доброе дЪло, когда уш?- 
_ | шишЪ 


пи пртятеля своего вкусною пищею. 
Одно шаковое начершане показываешЪ 
ясно, что Эдельтрида правило о пере- 
м$иБ пищи умфла вЪ домЪ своемЪ про- 
изводить вЪ дфиство; доходы ея. умЪ- 
ренны; сЪ часшью оныхЪ, для сшола опре- 
‘дАБленсю, умфешЪ она обходишься столь- 
ко хорошо, что оныхЪ. становишся къ 
перем5нБ по обсшоящельсшвамЪ на сшо- 
лБ пищи, и кЪ избфжан!ю единообразтя 
вЪ оной; столЪ у ней невеликол$ЗпенЪ, 
но никогда не наскучитЪ : она умфепЪ 


совершенно пользоваться годовымЪ вре- 


менемЪ. Не слишкомЪ обширный огородЪ 
ея приносишЪ% ей довольно рано разныя 


раси’Вн1я ; не взирая на шо, чшо спа-. 


ржа и вЬ одинакомЪ пртуготовлен!и на- 
скучишь не можешЪ ; умфешЪ она пере- 
мБнишь и Сс1е огородное расш$нте шро- 
якимЪ или четвернымЪ прлугошовлент- 
емЪ: зеленой горохЪ поспфваешЪ вЪ ого- 
род ея ‘не шокмо вс$хЪ ранфе, но и 
бываешЪ новый почши вЪ каждомЪ л$- 
шнемЪ м$фсяцЪ; у ней насшолВ увидишь 
молодыхЪ голубей и пыпляшЪ” ВЪ со- 
провождени лучшихЪ щукЬ, раковЪ, 
трески и клипфишей ; новина всегда бы- 
ваешЪ на ея сшолЪ безЪ дальнихЬ издер- 
жекЪ; дробная Маркская р$па посп$- 
ваешф у ней вЪ половин Шоюня, хошя 
шо сшоишЪ немалаго шруда. Когда по- 
купаешЪ она карповЪ перьвой осенней ло- 


вли, всегда досшлешь оныхЪЬ дешевле, 


Д 5 не- 


ино А => 


нежели какЪ онЪ вЪ полный ловЪ бывающЪ; 

но положимЪ, чшо она за ЛейбцигскихЪ 
| _ Жаворонков или дроздовЪ ранняго лову 
й заплатишЪ дороже; однако какЪ добрая 
И Хозяйка умБешЪ с1ю издержку замфнишь 
| ВЪ чемЪ вибудь иномЪ. СупрутЬ ея не 
т им Бешь собсшвеннаго звБроловсшва, и 
| потому кЬ перемЪн$ пищи должна она 
дичину покупашь; но для чего продает! Ъ 
| она шеляшЪ, барановЪ и домовыхЪ ятин>, 
вытадывая изЪ опредЪленныхЬ кЪ до- 
машнему расходу$ потребны только 
добрая воля и благоразумте, чтобЪ быть 
Эдельтриудою. Благодаря Бога, есть 
довольно ХозяекЪ, подобныхЪ Эдельтру- 
дЪ; хорошо было бы, когдабЪ Клеобер- 
та, Иртемоша и глупая жена У.4- 
тиева сшарались у нихЪ учиться! 


5) Пищи бывають между собою неравиыл. почему 
разлииёя сего не должно упускать изф виду. 


И № 3) 
т у 


| \ Правило эшо вЬ домахЪ людей сре- 
и дняго сосшоян!я нижней ‘сшепени болЪе 
всёго наблюдаемо бышь должно; пошому 

, чшо человфкЬ средняго сосшоянйя вышня- 
И ’ 10 классу почши ежедневно на столЪ 
своемф одинакой доброшы пиши имфшь | 
можешЪ. | 

Ошнося же правило сте собсшвенно кЪ . 

человЪку средняго сосптоян1я нижняго клас- | 

са, лучше сдЪлано будешЪ , когда кЪ мно- | 

жайщей ясносши раздЪлишь пиши на = 
обыкновенную и гостеприиную, | 


САБ- 


и 


СлВдуя сему раздВленю, выходяшЪ 
обыкновенные супы и тосшепримные, 
обыкновенныя рыбы и для тосшей , обы- 
кновенныя мясныя блюда И для гостей, 
шакже жареное и пирожное обыкновенное 
И для госшеи, 

Похлебки, водяную, пивную, мучняную 


°И тому подобныя, должно счишашь за 


обыкновенные супы; травную же похле- 
бку СЪ яйцами ‚ супЪ СЪ перловыми кру- 
пами и вином, молочную похлебку сЪ 
яичным бЪлкомЬ, промивопоставлянть 
перьвымЬ, и счишашь госшепримными ; 
между шЪмЪ можно ‘и обыкновенныя по- 
хлебки удобрить и преврашишь вЪ госше- 
‘прРимныя; напримфрЪ:; похлебка изЪ чер- 
наго. и б$лаго пива превращается вВЪ 
госшепртимную н5кошорыми подбавками, 
какЬ о шомЪ вЪ послЗдешвЪ писано бу- 
детЪ; овсяная кашица пшакже сосшавляешЪ 
обыкновенный суп, по можно оную под- 
добришь шакЪ, чшобЪ не сшыдно было по- 
дашь и передЪ госшей; юражная похлебка 
идетЪ только’ на сшолЪ простолюдиновЪ, 
но искуссшво ввело оную и на гостиной 
столь под названтемЪф аниснаго супа сЪ 
юрагою. | 
СЪ мясными пишами шо же обсшоя- 


‘шельсшво, но шолько соображаясь кЪ 


тодовому времени, 
Телятина, бывающая вВЪ нБкошорыя 


времена года обыкновеннё5йшимЪ мясомЪ ,. 


сосшавляешь обыкновенную пищу; но въ 
йру- 


другое время шеляша бываюшЪ р$дки и. 
дороги: тогда шеляшину не должно счи- 
шашь обыкновенною пищею; но и шогда, 


‘какЪь шеляшина очень дешева и обыкно- 


венна, можно н$фкошорые супы изЪ ней 
удобришь и учинишь госшиными: шакже 
и пасшешы сЪ шеляшиною во всякое вре- 
мя удерживаюшЪ свою ЦВну, когда под- 
бавлено вЬ нихЪ будешЪ другихЪ мясъЪ. 

Сказанное о шеляшинБ, должно раз- 
ум$шь и о баранинё, потому чшо оная 
сЪ половины Шоня по Рождесшво, шакЪ 
какф шеляшина сЪ Рождесшва до Святой 
недБли ‚ составляеть | обыкновеннинтее 
мясо; естьли оба сти мяса случашся кро- 
мф помянушаго времени, не должно уже 
оныхф счишашь за обыкновенное мясо; 
равно шакЪ как шеляшина вЪ свою обы- 
кновенную пору особливымЪ пртуготовле- 
нтемЪ учиняешся госшиною пищею: про- 
исходишф шо же и сЪ бараниною. 

Свинина вЪ деревняхЪ почши никогда 


- не счишаешся самою обыкновенною пищею, 


кромБ часшей, выгадываемыхЪ при разни- 
манги шушЪ на вешчину, кои называющся. 
дробнымЪ мясомЪ, и обыкновенно просали- 
ваюшся , также и коптяшся; сти дробныя 
части, сЪ прикускою подаваемыя, во мно- 
тихЬ домахЬ счишаюшся госшиною пищею, 
и много есшь до нихХЪ охошниковЪ. ВЪ ма- 


ломЪ уваженти сосшоишЪ св$жина ошЪ сви-. 


ней, въ разное время года убиваемыхЪ; оная 
большею часшью сосшавляешЪ шолько обы- 


КНО- 


кновенную пишу’ вареные или жареные 
окорока сихЪ свиней единсшвенно ува- 
жаюшся, 

Говядина во всякое время состоишЪ вЪ 
уваженти, ибо оная изЪ всБхЪ родовЪ ‘мяса 
одна шолько. никогда не пртБдаешся. Дол- 


‘жно вФдашь, чшо вЪ большей части обла- 


сшей нижней Н$мецкой земли солонина и 
копченая говядина сосшоишЪ вЪ шаксвой 
высокой ЦВнБ ‚ чшо вЪ дворянскихЪ дере- 
венскихЪ домахЬ, когда посшавяшЪ на 
сшолЪ свЪжую говядину и солонину,; перь- 
вую обыкновенно не шрогающЪ , а прини- 
маюшся за послФднюю, а особливо когда 
оная равняешся Гамбургской солонинЪ, 
как о эшомь вЬ УШ Часши обсшоящель- 


_ н$5е писано будешЪ. 


ВЪ разсуждени до.иовыхб птицо дол- 
жно содержашь шакже нфкошорое различие; 
вЪ деревняхЪ голуби и ушки счишающшся 
обыкновенною пищею кромф шого, когда 
составляютЪ новину вЪ году; между шЪмЪ 
можно. и голубямЬ, яко обыкновеннфише-_ 
му домовыхЪ пшицЪ мясу, способствовашь 
какимЬ нибудь лучшимЪ пртугошовлентемЪ;. 
на примЪрЪ: варивЪ оныхЪ сЪ зеленымЪ горо- 
хомЬ, крыжовникомЪ и прочимЪ; ушки сЪ 
Савойскою капустою, Маркскою р$Зпою, 
каринкою и капорсами, вЪ красномЪ соус 
доводяшся кЬ высокому вкусу, а пошому 
могутЪ сосшавлять госшиную пищу. 

ВсЪ домовыя пшицы вообще состояшЪ у 
йеревенскихь жишелей вЪ меньшемь ува- 

- Же> 


ни Зе з 
женти, нежели у городских; пртяшеёли при: 
нимая друг друга, учреждающшся по сему 
обыкновен!ю: городской житель ставишЪ у 
себя говяжтй супЪ, а деревенской сЪ курицею: 

Рыбы подвергаются сему же правилу; 
вЪ рыбныхЪ м$фсшахЪф м$лкая рыба счи- 
шаешся обыкновенною пищею, кромВ пи- 
скарей, уклЪекЪ и ершей, кои всюду очень 
уважающшся: 

ВЪ мБешахф скудныхЬ рыбою и м8л- 
кая рыба можешЪ сосшавляшь гостиную 
пищуз шамЪ всякая рыба сосшавляешЪ 
р$®дкость, 

ВЪ изобильныхф м$сшахЪ чБмЪ кру- 
пнфе рыба, шфмЪ лучшимЪ украшенемЪ 
сшолу вмВняешся; на примБрЪ: большая 
щука, лешЪ, угорь, карпЪ, и прочее. 

Сказанное о большихЪ рыбахЪ дол» 
жно разум®ть сЪ нЗкошорымЪ исключен1- 
емЬ : есшьли шука сшара и очень велика , 
не имБешЪ она хорошаго вкусу, и пренее 
брегаешся знашоками; естьли шукЪ по- 
давать на столЪ жареныхЪ , лучше изби- 
рашь кЪ шому средней мЪры; форели очень 
крупныя шакже не за самыхЪ внусныхЬ 
поставляюшся, Малсй лешь не вкусенЪ , 
а большой сосшавляетЪ гостиную пищу} 
малые угри составляюшЪ обыкновенную 
пишу, какЪ о шомЪ вЪ посл асшвЪ подро- 
бнфе показаво будешЪ. 

Когда вЪ мфсшахЪ изобильныхЪ. рыбою 


мо нуждБ надобно будешЪ малыхЪ рыбЪ,. 


как -шо щук, судаковЪ, шерешперовЪ 
И 


и прочихЬ, пригошовишь госшиною пищею; 
лолжно оныхЪ подавать СЪ соусомЪ, и не- 
досшатокЪ величины замфнишь доброшою 
приправы: впрочемЪ большую часть’ кру- 
пныхЪ рыбЪ вЪ мВстахЪ изобильныхЪ ры- 
бою охошн$е ФдяшЪ ошварныхЪ вЬ соли; 
эшошЪ способф пр!угошовлентя здоров$е, 
а особливо вЪ разсужден!и жирныхЬ рыбЪ; 


угри, лещи, карпы, налимы , почти всю-` 


ду отвариваюшся вЪ соли, и просшо по- 
даются на столЪ.. 

Жареное шакже не должно счишашь 
совершенно между собою раввымЪ; дичина 
ВЪ жареномЪ всюду имешЪ преимущество, 
но самая стя дичина бываешЪ различной 
доброты , вЪ разсужденти шото, которую 
ВЪ какомЪ м$сшЪ шрудно достать. 

ВЪ кошорыхЪ же мБсшахЪ есть ‘дичи- 


‘на всякаго рода, шамЪ надлежишЪ вФдашь д 


преимуществ? одной дичины предЪ другою; 


изЬ .40сей предпочитастся за вкусЪ борова- 


го лося мясо; изЪ красной дичины шакЪ! на- 
зываемыя диюя телята (молодыя лоси); 
жареное изБЬ молодыхЬ лосей шакже пред- 
почишаешся; изЪ черной дичи счишающЪ 
молодыхЪ вепрей, имфющихЪ н5жн$Фишее 
мясо кЪ жареному; серны во всБхЪ мф$- 
спахЪ уважающся; зайцы занимаюшЪ саз 
мое послЪднее мВешо. 

_ Иеряная дичина шакже очень между 
собою различествуешЪ: фазаны и рябчи- 
ки занимаюшЪ перьвое м5ешо; киропа- 
пки 6Ълыя и полевыя равняюшся онымЪ , 

гдБ 


тдВ есшьз драхвы, тдЪ водяшся и счиша- 
юшся кЪ средней дичинБ, соспавляюшЪ 
главное жареное, не. пошому, чтобЪ со- 
сшавляли вкусную дичину ‚но для шого, 
чшо драхва величиною своею украшаетЪ 
сшолЪф ; изЪ куликовб слуки занимаютЪ 
перьвенсшво; пошомф слБдуешЪ дикой 
гусь, и наконець дикая утка: поелику 
дикя ушки бываюшЪ различнаго рода, шо 
одн$ изЪ нихЪ предЪ другими’ преимуще- 
ствуюшЪ , какЪ о шомЪ говорено будешь 
8Ъ главЪ о жареномЪ. 

ИзЪ малыхб дикихб птицб орто- 
ланы, шо есшь коноплянки, должны зани- 
мать перьвое м$сшо, есшьлибЪф шолько не 
были у насЪ р$дки, и потому почаще мо- 
тли бышь вЪ поварнф людей средняго со- 
сшоянтя ; дрозды больше уважаюнтся , не- 
жели „4ейбцигске жаворонки, впрочемЪ сти 
пшицы между собою равняюшся; жаворон- 
ки вкусомЪ подходяшЪ кЪ мясу дворовыхЪ 
ппицЪ. Га жаворонкамЪ ишЪ лову, и 
должно получать оныхЪ издалека, шамЪ 
лучше предпочесть онымЪ дроздовъ. 

КромЗ упомянушыхЪ пшицЪ идутЪ на 
стол еще мвомя, какЪ-шо ветитны , 
синеворонки , сои, скворцы, дубоноски, и 
прочее, однакожЬ не сшолько уважаюшся, 
какЪ дрозды и жаворонки, да и между со- 
бою имфютЪ различную ифну, какЪ ошомЪ . 
ВЪ своемЪ мфсшЪ показано будешьЪ, 

ИзЪ домовыхЪф чешвероногихЪ ско- 
шов телятина и баранина жареная са- 

мал 


мая обыкновенная: но мясо эшо Нево вся* 
кое время года имфшь можно; СЪ Рожде-. 
сшва до Троицына дни жирное баранье жа= 
реное рЪдко, а пошому и ВЬ уваженти, 


_ ЧЕМЪ ранфе можно имфшь взрослыхЬ и 


жирныхЪ ‘варашкозЪ, ш$мЪ жареная леня- 
тина составляешЪ лучшее блюдо: но чЪыЪ 
поздне подаеися на столЪ, шЪмЪ боль- 


‚ше шеряешЪ уваженге и называешся обые 


кновеннымЪ жарснымЪ, | 

ВЪ сиранахь, тдВ коровы лВшомЪ с0- 
деожашся нс 55 сшойлахь, но ходяШЪ на 
паспв$, шамЪь  шеляшся онЪ большею 
частью въ зиме мЪеяны 40 бамой Свя- 
110й Недёли; в5 это холодное Время Ше- 
ляшина составляетшЬ обыкновенное жаре- 
ное; ссшьли же кромБ помянутшаго, време- 


ни можно подать жареную шелятину, м0». 


жно оную счищать главнымЬ жаркимЪ; но 
груданка и лоцашка телячья въ самое рзд- 


кое время не уважающся, Жареная Грудин-- 


ка шелячья во всякую пору идешЪ за 
обыкновенное блюдо, м 
Поелику ошЪ кормныхЪ свиней окоро- 
ка и боковины идушЪ вЪ копченте , полу- 
чаюшся ошьЬ оныхЪЬ шолько г2040вы и обо- 
аранныя сверьху ребра на жареное, и вЪ 
эшомЪ случа часпи си посшавляющся 
за среднее жаркое, шо есть, не за самое 
лучшее и не самое обыкновенное; напро- 
шивЬ окорока и не самыхЪ кормныхьЬ сви- 
ней счишаюшся наравнВ сЪ лучшимЪ жа- 
ренымЪ; вЪ разсужденти жареныхЬ свиныхЪ 
Часть РИ, Отдёл. 3% п 0: 


° 


че © 20 мы 


лопатокб шоже должно, разум ть, чшо 
сказано о шелячьей грудинк$, 

На вершелЪ жареная говядина вЪ сБ- 
верЪ. составляешЪ взсьма уважаемое блю- 
до; можешь оная'и у набЪ быть шако- 


‚вымЪ же, когда взяша будешь ошЪ моло-. 


дой скошины; йбо жареное ошЪ сшараго 
‚вола, а особливо ходившаго вЬ ярмБ, со- 
ставлясшЪ худое жаркос, пошому чшо на 
вертел не можно ужаришь онаго мягко ; 
а будешЪ оное швердо и кожурисшо; по 
самой эшой причинЪ$ не вошло еше у 
нае вЪ обыкновенте жарить говядину. 
Жареное #зб домовых птииб _ со- 
стоишЪ не въ одинакой цЪнБ. Голибяти- 


на составляешЪ обыкновенное жареное; мо- 


лодые толуби, когда можно ихЪ имБть 
зимею, надлежашь кЬ среднему жареному: 
но это должно разумБщь вЪ деревнЪ. ВЪ 
тородахЪ ‹ пшицы сосшоятЪ °вЪ лучшемЪ 
уваженти ; а пошому голуби составляюшЪ 
хошя не лучшее, а среднее жареное. 
Каревыя утки не равняющся жаре- 
ному гусю; есшьли вБ жашвенную пору 
можно будешь имфшь откориленныхв 
шолодыхо гусей, жареное изЪ нихЪ со- 


ставляетЪ` р5дкость; осенью лучшаго вку- 


су бываюшщЪ жареные гуси; они по разли- 
ч1ю своей ошчизны бываюшЪ различнаго 
росту : такЪ называемые водяные гуси , 
110’ есшь на вод взростише, бывают Ъ не- 
сравненно крупнЪе воспишанныхЪ на сухомЪ 
луши; два водяныхЬ гуся АВР вБсомЫы 
про- 


прошизЪ трехъ , или еще больше сухо- 
пушныхЬ гусей; Ч ВмМЪ крупнЪе и казиситБе 
будешь кормной жареной гусь. молодой, 
шБмЪ пруятнЪе онЪф вЪ жареньЪ. ПослЪ 
Рождества гуси хошя бывающЪ не сшоль- 
ко вкусны ‚ какЬ вЬ НоябрЪ, но поелику 
всБ уже гуси, на расходЪф осшавленные, бы- 
ваюшЬ шогда издержаны, сосшавляешь. шо- 


тда гусь опяшь: рФакое жареное: однако. 


должно дЗлашь разборь, чшобЪ не гусака, 
а гусыню сберегашь на шаковое поздное 
жаренье, ибо послФдняя мясо имфешЪь мяг* 
че; но какЪ различать гусей по ихЪ полу, 
писано будешЪ вЪ УШ Части. 

ЧёмЪ ранфе можно им фшь цыплятб 


кЬ жарекому, шфмЪ больше оные: ува-_ 


жаются; между шЪФмЪ молодыя куры во 
всякое время составляюшЪ доброе жаркое; 
Фдяшь и холодное с1е жареное / лБшомЪ вь 
ужинЪ охошно сЪ салашомЪ. т 
Каплунб, предположивЪ, что оной не 
сшарЪ, составляешЪ ошмФ$нное жареное, 


‚а особливо послВ Свяшой недфли, когда 


прочаго роду жареное бываешЪ рЪдко; хо- 
шя впрочемЬ жареные каплуны во всякое 
время состояшЪ вЪ ‘уважеи, но пуларды 
онымЪ предпочитаюшщся. 

Пуларда составляетЪ курицу кладе- 
ную, Или косшрированную; мясо ‘ея бы- 


‚ваешФ несравненно деликашнЪе, нежели 


каплуново, ш. е. кладенаго пЪшуха. Всегда. 
аля меня было непоняшно шо, чшо мы, 
занимая всяктя иноспранныя моды и пи- 

Е 2 щи, 


Ши, давно не завели У себя пулардЪ , поб- 
шому что могли бы оныхЪ имбшь у себя 
шакже дома, какЪ каплуновЪ. Многе изЬ 
нашихЪ молодыхЪ тосподчиковь во Фран- 
щи пулардЪ Здали, и хвалятЪ оныхЪ яко 
вкуснишихЪ изЪ домовыхЪ пшиць, не 
забошясь о шомЪ, чтобЪ подражать у сс- 
бя ФранцузамЪ и завесши пулардЪь дома; 
почему вЪ перьвойнадесять Части 0 вто- 
‚ромб. ОтдфлЕни не будешЪ позабыт 
° насшавлене к касшрировантю каплуновь 
и пулардЪ. 

Похваляя пулардЬ за нперьвенсшвующее 
ъжареное изЪ домовыхЪ пшиць, и ободривЪ 
Чишашельниць кЪ заведено оныхЪф у себя 
вЪ домБ; должно упомянушь и о кру- 
'пномь жареномЪ изЪ домашнихЪЬ пшицЪ : 
собтавляешЪ оное откормленной Инд5й- 
ской пётухо; Индёйсюя куры обыкнов 
венно счишаюшся среднимЪ жаренымъ. 
ЖаряшЪ же и дыплятб Ин ДЕЙскихв 
вЬ ЛЬшнЕе м5сяцы , какЪ скбро начнушЪ 
перишься’» шогда вкусЬ оныхЪ бываешЪ са- 
мый лучпий; росшЪ ихЪ шогда бываетЪ 
‚ СЪ сшараго фазана. ИндЪискихЬ цыпляшЪ 
жареныхЪ подаюшЪ на одномЪ блюдБ, чи-. 
сломЪ по счешу гостей; си ини со- 
сшавляюшЪ жареное перьвой сшепени. _ 

Также и пирожное сосшоишЪ не вЪ 
одинакой цфнБ: есшь изЬ онаго обыкно- 
венное , другое какЪ бы среинее, а шрешье 
перьвой сшепени, 


ВЬ 


ераьвья 85 пращи 

ВЪ числБ обыкновеннаго пирожнаго 
не должно полагашь описаннаго вБ перь- 
вомЪ ОшдВлени эшой Часши вЪ поварн$ 
служней; ибо си не надлежашЪ вЪ поварню 
тосподскую , хошя назване и наружной 
видь имфюшЬ одинаковь; сюда надлежашЪ 
черепенники, изюмные пироги, пышки, 
блины, вафли и проч, кудри, узлы и 
шоршы вообще засшупаюшЪ перьвую сше- 
пень5 однакожЬ и шоршы между собою 
бываюттЪ очень различны. Яблочной шоршЪ, 
сливнаго или вишеннаго соку шоршЪ, пше- 
на срацинскаго шоршЪ , смородинной, изЬ 
щЩавелю или спинашу шоршЪф, большею 


частью надлежашЪ вЪ среднюю статью; но’ 


шоршы. лимонной, мозговой сЪ мукою изЪ 
пшена срацинскаго, изЪф свфжихЪ перси- 
ковЪ или абрикозовЪ , песчаной, дынной , 
изЪ аршишочныхЬ сшеблей и проч. значашЪ 


‚уже лучшее; бисквиты, миндальной шортЪ, 


хлЪбной шоршЪ ‚ мноме сЪ вышеписанны- 
ми наравнЪ полагающф , есшьли шолько 
не предпочитаюшЪ. Поршугальское пи- 
рожное, караканшы, жареной крошеной 
миндаль, Англинское р5заное пирожное 


вЪ малыхЬ пашшешныхЪ ФформахЪ, и проч. _ 


надлежашЪ кЪ пирожному перьвой сше- 
пени. 

ВЪ разсуждеши пастетовб по край- 
ней мБрЪ вЪ поварняхЪ особЪф средняго 
состоян1я нВШЪ великаго различ!я. Тре- 
ска, на примВрьЬ, сама по себф очень обы- 
кновенная и мало уважаемая рыба; но па- 

Ез ‚ стешЪ 


еб 


сшешЪ сЪ шрескою подающЪ и вЬ свадебныхЪ 
сшолахЪ ; даюшЪ же предпочтенте пасте» 
мамЪ сЪ дичиною на пирахЪ свадебныхЪ , 
кресптинныхЪ и прочихЪ; однакожр не пре- 
небрегающЪФ$, когда будушЪ оные начинены 
мясомЪ и домовыхЪ пшицЪ; тшакЬ называ- 
емые лучшие пасшеть конечно уважающш» 
ся больше по мБрЪ› того, каковы сдЪла» 
ны вкусомЪ. г 

ВЪ разсуждени ностольника или по- 
‘слЪдней перемБны стола, овощи, масла 
и сыра подвергаются сему же правилу; на 
еныя не должно взирашь равнодушно. 

Вообще раздВляюшФ яблока и груши 
на столовой овощб, или на поваренной 
овощб, употребляемый вЪ варенте, пече- 
не или сушенте. Должно бышь великому 
неурожаю на овощи, чтобЪ дошла нужда 
подавать яблока и труши на столЪ та- 
ковыя, кои не надлежатЪ кЪ сшоловымЪЬ 
овошамЪф ; шаковыя яблока, и груши мо- 
‚ тушЬ* подаваны бышь шогда, есшьли со- 
_`ставляюШЪ новину, и друпе плоды еще не 
`тосифли, или, на ивЪшу. прешери В вЪ по 

вреждлене, пропали. 

| ИзЪ яблокЪ ‘удеоживающь преимуше- 
ство наши борсдорфская; затЪмМЪ слФЗду- 
юшЪЬ лепинныя, ренетныя ‚ стеттинея 
и проч. Груши сЪ лЗша даже вЪ осень и 
зиму поспБваюшЪ по родамЪ своимЪ, кои 
вЪ своем меш поимянно будуШшЪ опи. 
саны , и показана будешЪ доброта оныхЬ 
хЪ ии шенвю посшольника; по м5рЪ то- 


го, 


я какЪ роды столовыхЬ овошей друтЪ 

другу предпочитающся , или на равнЪ по- 
‚ лагаюшся , избираюшЪ оныя для сшоловЬ 
и пироговЪ больше или меньше важныхЪ. 
ЗдЪ5сь упоминаешся о шомЪ только, чшо 
между лучшими родами должно произво- 
дить выборь, и кЬ просшымЪ столамВ 
ошбирашь плоды простаго. о или по- 
врежденные, 


Вишни таковому строгому разбору. 


не подвергающся; берушЪ оныя, кактя толь- 
ко поспВли, хошя одинЬ родЪ вишенЪ 
предьЬ другимЬ больше уважаешся; сша- 
вяшЬ оныя либо на тарелкахЪ . каждаго 
рода порознь, или см5шавЪ разные роды 
на одномЬ блюдБ., 


Со всБми прочими родами плодовЪ 


поступаю шаковымЪ же образомЪ, какЪ 
оные поспВюшь, избирая лучние; чело- 
вБку средчяго сосшоянИя лучше оными 
можно исправищься, нежели пирожнымь , 
пошому чшо нынЪ вЪ садахЪ стараются 
разводишь плоды разнаго рода, и можно 
оныхЪ имбщь. вЬ довольномЪ количествЪ. 


Уасло коровье вЪ особливости ‘не. 


должно упускашь изЪ ‘вида. СвЪжее масло, 


по крайней мфрЪ вЪ деревнЪ, всегда имБть. 


можно: шаковому маслу надлежишЪф ишши 
на сшолЪ; кадочное же масло заступаешь 
_вшорое мЪешо. 

Не довольно шого, чшобЪ столовое 


масло имфшь свфжее , надобно пещись и, 


о наружной онаго формЪ. Столовое , масло 


Е 4 сша-_ 


ставяшЪ ВЪ, оон масленицахЪ ; нд 
великолинфиций имбешЪ оное видЬ, ко- 
гда сдБлано. будеш ф особливымь продолго- 
ващымЪ распешреннымЪ кускомЪ, или ка- 
кою. нибудь Ффигурою, и посшавишся на 
СсшолЪ на фарфоровой шарелкВ; шзковсй 
кусокь масла можеш быть В ВСОМЪ вЪ 


фунщЪ ; куски же вЪ полфунша и меньше _ 


не столько выходяшЪ красивы, 

Сыры бываюшЪ либо домашие, или 
иностранные: естьли то ивостранные , 
сшавять ихьЬ и во время знашныхЬ „пир- 
шесшвЪ вЪ собсшвенной `ихЪ ФормЪ на 
столь; есшьли шо’ будетЪ на примЪрЪ 
Эйдамщской сыро, сшавяшЪ оной цБлый; 
в мВлкихЬ кускахЬ сырЬ для большихЬ 
пиршесшвЪ не годишся. 

ВЪ большей части домозЪ какЪ го- 
родскихЪ, шакь и дерсвенскихЪ , предпо- 
чишаюшЪ вЪ нашей провинши доманинте 
сыры; естьли оные имбютЪ внушреннюю 
доброшу , то наружная форма оныхЪ, по- 
добно какЪ сказано о маслЪ, должна нБ- 
что СЪ своей стороны прилагащь : чфмЪ 
больше сырЬ, шБмЪ лучше уважается ; 
‘сыры овечьи, козьи, главнфище коровьи 
чВмЪ больше будушЪ сдЪланы, ш$мЪ луч- 
шее украшенте подсшольника они сосша= 
вляютЬ. 

‚ Еще должно упомянуть вЪ разсу- 
ждещи х4ёба, чшо мягюй хлБбЪ чер- 
сшвому предпочитаешся, хошя Дташика со- 
`, вфшуешь шому т иной 6Б$л0й хлЬбЬ 
обы= 


=> 


—. $9 — 


обыкновенно ржаному предпочитаешся ,. 


однакожЬ не во всбхЬ случаяхЬ; ибо 
хл56бЪ, пижмперникель называемый, когда, 
Фадян оный СЪ свфжимЬ коровьимЪ ма- 
сломь, счишаешся за деликашность, и 
иде» пошому на столы знашныхь особЪ. 
“НЪксторыя пищи бываюшЪ вкуснЪе, ко- 
тда Бешь ихЬ сь пшеничнымь хлЪбомь, 
нежели со ржанымЪ; шакЬ сЬ другой смо- 
роны пругошовлене нзкошорыхЪ пашЪ 
_СЬ ржанымЪ хлБбомф сообщаешЪ  онымЪ 
ошмФиный вкусЬ, каковаго не придаешь 
хлв5Ъ 6Блый, на примЪр кислая шШ$- 
лячья голова. _ т. 

Чаяшельно, чшо изЪ выше приведен- 
ныхЪ объясненй уразумфть можно, вЪ чемЪ 


сосшоитЬ правило о различти пишЪ. Есть-. 
ли правило сте будешЪ ошвергнушо, про-` 


изойдушЪ изЪ шого столы, о кошорыхЪ не 


льзя будешЪф сказать, чтоб даны оные’ 


‘были вЪ лучшемЪ вкусБ; будешЪ то вздор- 
ные или смВшные обЗды, уменьшающие 
почшен1е кЪ Хозяйк$. | 


Не льзя шребовать, чтобЪ кЪ наблю- 
дентю сего правила показана была всякая. 


тпочносшь, И все предопредБлено было 
строжайшимЬ образомЪ; приличному и не- 
приличному по сему предмешу можно въ. 
каждой сшранф научишься, обЪдая вЪ 
хорошихЪ домахЪ, а потому занимать, 
чшо нужно 4Ълашь по обыкновен!ю страны. 

Урнибальда и перьвый ея супрутЪ 


были низкаго сосшоянтя, но вр прошедшую. 


Е! 5 вой- 


ива оо — 


войну имфли случай нажишь много де- 
негр и обогашиться; по смерти мужа 
своего осталась она богашою вдовою, жи- 
ла по прежнему, стараясь шолько о раз-_ 
множенти своего богашсшва: столько 60- 
ташая, а пришомЪ бездБшная вдова не 
осшалась на долго безЪ жениховЪ; между 
искавшими ея  благосклонносши  посча- 
сшлив$ лось одному молодому Дворянину 
учйниться вшорымЪ ея супругомЬ. Урни- 
бальда вЪ новомЪ своемЪ состоянти ‘умЪ: 
ла вскорБ одБться, шакже.и пустой домЬ 
по изобилио своему вЪ деньгахЬ прибрашь, 
хошя отчасти вЪ гопическомЪ вкусБ, ибо 
закупила вЪ ›аукитонахЬ- разныхЬ давно 
изЪ моды вышелшихЪ мебелей, и пере- 
мБшала оныя сЪ новыми, чо богашсшву 
ея не дВлало особливой чесши. | 
_ Повария Мрнибальдина была самая 
смБ5шная; новый супругЪ ея долженЪ былЪ 
все осшавляшь на ея волю. „Ярнибаль 40! 
(шакЪ назывался мужЬ ся) говаривала она. 
ему, когда онф горячился: я сдБлала ше- 
бя, человЪкомЪ , безЪ меня во всю бы жизнь 
свою осшался шы нишимЪ ; онф оставилЪ 
все, какЪ было; онф досшигЬ своего намЪ- 
рентя не бышь вЪ 6Ъдносши. 
ирнибальдб, молодой человЗкЪ, во- 
зилЪ свою старовашую повелишельницу 
по евоимЪ сосфдямЪ , и у оныхЪ молодыя 
наши обыкновенно приглашаемы были къ 
обЪду. Немало прошло времени, пока рни- 
бальда прив ошв$чашь вБжливо на 


учти- 


‚ учшивости ; напослФдокЬ назначила она 
‘день кЬ великому пиршесшву, кЪ которому 
пригласила всЪхЪ своихЬ сосфдовЪ и сосф- 
дО&Ь; сти не ошказались, и ожидали сЪ не- 
шерпФнтемЪ дня ого, вЪ кошорой ‘могли 
удовлешворить любопьшшешву своему по- 
смошрБшь вблизи „Урнибальдины распо- 
ряжентя, о коихЪ слышали множесшво за- 
бавныхЪф пов$сшей. 

Я пропускаю самую см5шную пов’ ешь, 
которою Арнибальда вскорБ по вступле- 
ни сосЪдокЬь вЬ домЬ ея блеснушь думзла, 
Я разскажу шолько обЪ одномЪ забавномЪ 
654$; столЪ накрышЪ былЪ` скатертью, 
можешЪ бышь купленною у носящаго; оная 
была желшоваша, а небфла и не выглаже- 
на; салфешки были разныя, не одинака- 
го разбору и узору; шарелки разной до- 
брошы, величины и узору; ни одной пары 
ножей ровной, ножЪ вЪ черной оправЪ , а 
‚вилки вь желшой; одна пара сЪ роговыми 
черенками ‚ другая сЪ деревянными; ; ОДИНЬ 
ножЪ остроконечной , другой круглоконеч- 


ной; однЬ ВИЛКИ шройныя, другтя_ ДВоЙНыЫЯ,. 


ПосемЪ должно описать смфшное ‘распоря- 
жене кушанья, замфшивЪ время года, 
что был сшолЪ сей дань вЪ исход5 а 
шября. 

о) УВВ былЪ изЪ фазолей , сЪ накро- 
щеною пешрушкою, очень жидкой, и бобы 
‚ можно было пересчитать ВЪ чаш Ь, можешЪ 
бышь супЪ этог былЪ праздничной у 
„Чрнибальды вЪ перьвомЪ ея супружествЪ. 


2) 
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2) ДвБ старыя курицы сЪ неуварившим; 
ся пшеномЪ срацинскимЪ и коринкою; ку- 
ры сложены были шакЪ, какЪ гусей жаряшЪ; 
головы › крылья и ноги ошр$заны. 3) Гу- 
сшой горохь сЪ говяжьею калбасою; го- 
рохЪ былЪ облишЪ ошваромЪ калбасы, и 
сдва разваренф вЪ половину. 4) Жареная 
свиная лопашка, самой молодой свиньи, 
кошорую надлежало разрБзашь для двад- 


цаши чешырех человфкф; прикуска’ кЪ 


эшому жареному, вм5сшо сливЪ или сала- 
ту, сосшояла изЪф разварнаго хрЪФну на 
малой шарелкБ. 5) КараканшЪ, выписанной 
изр города и по наружности своей безЪ 


всякаго порока. 6) Орфхи лЪсные, барга- 


мошы, разныя гоуши и яблока, см5шанныя 
вмЪсп’Б на большомЪ фарфорсвомЪ 6лю- 


‚АЪ. 7) Корозье масло, положенное не полно 


ВвЪ масленицу, и не набишое, но кусками; 
сырЪ былЪ 6бЪлой, неполучившей еще сЪ- 
рой кожи, пришомЪ почашой; лежали при 


ономЪ куски малыхЪ разныхЪ круглыхЪЬ. 


сыроЕЪ, имфвште видЪ обЪЪдковЪ. 
ИзЪ присушсшвовавшихЪ госшей и со- 


‚сБдовЪ Критиппа была вс5хЬ моложе, и 


пришомЪ насмф$шлив$е; оная вскорБ про- 
извела кришику на обфдЪ, можешь быть 
не безЪ добраго намФрентя, желая Урни- 
бальду поправишь и ушвердить ее вЬ 
мБрахЬ, присшойныхЪ второму ея супру- 
жесшву ; вошЪ’ихЬ разговорЬ , бывший за 
сшоломЪ: | 


КРИ- 


= = 

КРИТИППА. НамЪ очень пртяшно, лю- 
безная сосфдушка, чшо вы за перьвымЪ 
угонентемЪ обходишесь СЪ нами ‘безЪ вся- 
кихЬ чиновЪ; естьлибЪф извф$сшно мнЪ бы- 
ло расположенте вашего нраву, шо ‘и я вВЬ 
перьвой разЪ,; когда удосшоена была ва- 
шимЬ посвщентемЪ, осшавилабы мой супь 
изЗЪ саго, а начала бы обЪФдЪ мучняною 
похлебкою. 

АРНИБАЛЬДА. Мужу моему супЪ вашЪ 
полюбился; онЪь хвалишЪ его, и желаешЪ , 
чшобЪ я оной почасшу у себя варила. 

КРИТ: Эшо возможное дЪло: для васЪ 
этошЪ суйЪ не доротЪ: К шо. столько 6о- 
ташЪ ‚ какЪ вы; можешь ежедневно шакЬ 
и еше лучше жишь; должно сшолЪ учре- 
ждашь по своему сосшояню и досшашку. 

_ АРНИБ; Пока есть еще запасЪ вЪ до- 

мЪ; надлежишЪ ошЪ покупки осшерегашь- 
ся 'й есшь домашнФе; я думаю, чшо вамЪ 
моя бобовая похлебка сшолькожЪ при 
ся, какЪ супЬ изЪ саго: 

КРИТ. На всякое кушанье есшь охо- 


` ШнНиИКиИ; но бобы не саго. 


АРНИЕБ. А для чегобы? Для Меня 60- 
бы столькожЪ вкусны, как и саго. _ 

КРИТ. Вы правы; пошому чшо жалуе- 
ше бобы; должно шолько разварить вЪ 


°винЪ по подобтю саго, шогда а ео 


насшояштй. 
АРНИБ. Это сказали вы В 
как скоро пожалуеше ко мнЪ вЪ другой 
раз, будеше вы кушать этошьЬ в 
сно 


> 


сной супЪ цо вашему насшавлентю; вино у 


` меня домашнее скоро`поспфещЪь , оное не 


покупать сшать. | 
КРИТ. НБшЬ, любезная прлятельница, 
такЪ долго сего супу не сшанемЪ мы до- 
жидашься ; я удержу при себб честь из- 
обрБшентя: очередь за вами посфтишь ме- 
ня; шогда сварю я эшошЪ супЪ вЪ перь- 
вой разЪ для васЪ, но посшараюсь я учи“ 
нишь 10 ВЪ ВНЕ вкусб. Бобы, цВл- 
комь вЬ чашБ плаваюцие, сосшавляюшЪ 
бобы; должно, чтобЪ были ови саго; я 
сперьва разварю бобы вЪ маломЪ горшечкЪ, 


послЪ на деревянной тарелкЪ скрошу но-. 
‚жемЬ дробно, шакЪ как крошашь миндаль, 


кошорой зкладушЪф вЪ лучиий габерсупь} 
сти бобы, ошЪ лузги освобожденные и скро- 
шеные, будушЪ вкусомЬ и видомь им 
бны сагу $; какЪ вы думаеше ? 

АРНИБ. АхЪ! прекрасно! шы настшоя- 
щей мн$ другЬ; шы научаеть меня! ВошЪ 
милая женщина! (при семЪ Урьибальда 
вскочивЬь обняла и поц$ловала Критиппиу, 
не утершись прежде салфеткою). 

КРИТ. (уширая `замаранную шеку, и 
освобождаясь изЪ сильныхЪ обЪяпий). По- 
звольше мн, чшобЪ я выловила бобы сЪ 
моей тарелки, и послала кБ ‘моему му жу» 


‚у него н5тЪ уже оныхЪ. 


АРНИБ. НынЪ модаварить очень жид- 


ке супы; моему сосБду должно посшупать 


шакь , какЪ дВлаешЪ мой мужЪ , которой 


крошить хлЪбЬ в супЪ : я велю подашь_ 


кан- 


аиинатииини 
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ханфорку › чнтобъ подотр5шь вновь супь 
СЪ накрошенымЪ хлЪбомЪ, и чшобЬ оной 
поразмякЪ. | 

КРИТ. Не нужна шаковая околичность; 
мой мужЬ шаковымЪ образомЪ вдругЬ на- 
Фанся ‘и весь обЪдЪ испоршишЪ; ибо я 
уповаю , чшо еще много блюдЪ подано 6у- 
дешъ. о 


АРНИБ. Скоро подадушЪ курЪ со пше-. 


номЪ и коринкою. | 
КРИТ. Не надобно бы столько шруда; 


куры могли бы сосшавишь суп и за- 


мБнишь бобы. . | 

АРНИБ. Угащивая пруяшелей, бережли- 
восшь должно забьить. 

КРИТ. Однако бережливосшь` с1я у лю- 
дей нашего сосшоянтя вошла вЪ моду: 6бо- 
бовую похлебку оставляюшЪ, и упошре- 
бляютЪ супЪ сЪ курицами, когда оныя 
для госшей назначены: впредЪ просимЪ мы, 
чтобЪ вы угомали насЬ СЪ шаковою бере- 
жливоснию. Но иля чего вы ‘у курЪ ош- 
р%$зали головы, шеи, крылья и ноги? 

_ АРНИБ, У меня одинф шолько’ гор- 
шокЬ, для двухЬ курЬ годной, а естьлибЪ 
оставишь у нихЪ помянушые члены, куры 


вЪ горшокЪ бы не вошли; сверьхЪ шого на. 


ошр$ФзанныхЪ часшяхЪ мяса не много. 


КРИТ. На оныхЪ есшь нфкые вкусные. 


куски, кои охошнфе кушаюшЪ прочаго 
мяса. 

‚АРНИБ. НЪшЪ нужды !` госшиные куче- 

ра пообфдаюшЪ у меня хорошо; надобно 

и 


к 


и имЪ. сБ$ешь чшо нибудь лакомое; шаз 
ковые куски попадаюшся имь не часто. — 

КРИТ. КакЪ! наши кучера будушЪ 
нынЪ шакЪ великолЗпво кушашь 2 

АРНИБ. ТакЪ, любезная пртяшельница; 
я велЗла для нихЪ изЪ ошрЁзанныхЬ Вх 
часшей сваришь похлебку: 

КРИТ. ЧрезЪ эшозамфнили вы шрашу 
коровьяго масла, пошому чшо изЪ кури- 
ныхр косшей довольно будетЪ вавару. 

АРНИБ. Еще лучше! у меня ошЪ уби- 
той за двЪ недЪли свиньи осшался кКал-о 
°басной ошварЪ; онаго я а ВЬ ку- 
риной пошрохЬ, 

КРИТ. Вы супЪ подправили ; но 4110 
лежишЪ до куриныхЪ косшей, он® дляку- 
черовЪ ‘деликашны, и не насытятЪ. 

АРНИБ. О эшомЪ думано было; якро- 
мЪ куринаго пошроху велВла сварищь 60- 
бовую похлебку. 

КРИТ. Еще. второй супЪ! Вы нашихЪ 
‚ людей избалуеше; они угошающся какЬ 
Господа. — 

АРНИБ. Пусшь шакЪ! вФдь они вЪ перь- 
вой разЪь обфдаюшщЪ у меня; пусть зна- 
юшЪ они, что ФдяшЪ не у скупяги, но 
у богашой госпожи ;. я и вБ бобовую по- 
хлебку велЪла подлишь калбаснаго ош- 
зару: 

КРИТ. Но ВЪ прошедийя ‘дв недФли 
имфли мы очень шеплую погоду: какЪ не 
окисЪ у васЪ сшолько долго стоявиий ош- 
варЪ ? 


АРНИБ. 


ЕЕ ИНЕ 


АРНИБ. Я знаю какф эшому помое 
гать; уменя еще ошЪ прошлой весны остал- 
ся разсолЪ, вЪ кошоромЪ вешчина солилась} 
я подлила онаго вЪ калбасной ошварь у 
чшобЪ. оной не испортился. 

КРИТ. Какому -жирному супу аля слу- 
жишелей вы меня научаеше! даже говяжй 
вкусЬ вЪ немЬ будешЪ ; но одно шолько, 

АРНИБ. Что такое? 


КРИТ. Я сожалЪю о вашемЪ погребЪ;. 


люди наши обопьюшея сЪ жажды, приклю- 
ченной разсоломь, 

- АРНИБ. О! `вЪ моемЪ погребЪ есть чшо 
пить! Я выдала моей ключницВ деньги ь 
ч'106Ъ она о:иведши гостинныхЪ людей въ 
шинокЪ, поднесла имЪ по доброй кружкВ 


пива: кабацкое пиво лучше ушоляешЬ жа- 


жду, нежели мое домашнее, пошому что 


_ не таково кр5йко; я позволила ей вЪ шин- 


кЬ остаться и поплясашь СЪ господами 
кучерами, МужикЪ, которой промышляешь 
игрантемЪ на рылчхЬ, шамь же будем 


играть моя ключниЦца лучшая плясуха . 


во всей деревиЪ. Молодые люди часто бе 


рушЪ ее у меня на свои пирушки; а кб» 
гда приводяшЪ ее обрашно, приносяшЪ мнВ . 


изЪ благодарносши У пива СЪ каба» 
ка вЬ подарокЪ; 

КРИТ. Я думаю, что кучера наши нё 
меньше здЪшнихЪ деревенскихь людей раз 
умБюшЪ какЪ жишь въ свЪшБ. Ключница 
ваша много ‘померяешЪь времени для го- 
сйодскихЪ надобносшей‘ Наши кучера изЪ 
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признания не упусшяшЪ и на свой счетшь 
ее поношчивашь; но чшо вы, любезная со: 
сфдушка, ВЪ разсуждени нашихЪ слугЪ вЪ 


пимьв замфнишь хошБли , пошеряете вЪ 


разсуждени нашихЪ супруговЪ, потому 
что сти калбасы живая соль. 

АРНИБ. Когда вынимаю я калбасы изЪ.. 
разсолу, ошнюдЪ оныхЪ не вымываю, есшь- 
ли будушЪ жирны; эшо имЪ придаетЪ. 
вкусу. 

‚ КРИТ. ОднакожЬ я думаю, чшо эша 
калбаса у васЪ не домашняя ошЪ прошло- 
тодняго бишья скошины ? 

АРНИБ. Н$БшЪ, оная сдФлана только 
четыре нед$Зли назадЪ. Большой быкЪ 
попалЪ вЪ воловье стадо и забрухалЪ во-. 
ла; ревЪ опроверженнаго вола привлекЪ 
другихЪ ‚ кои бросились на быка и шакЬ 
его рогами избодали, что он шри дни 
ни Фешь, ни на ноги встать не мотЪ. Уви- 
яЪвЪ , чшо быкЪ не выздоровБешЪ, велЪ- 
Ла я его убить, и мясо раздВлишь по 
крестьянамЪ ; а мнБ досшались кишки. 

КРИТ. АхЬ! ежелибЪ я знала, ни для че- 
то бы на свБш$ не стала спрашивать ; 
мн шошнийЪ. 

АРНИБ. РазвЪ вамЪ бычачьи калбасы 
прошивны? ВФдь мы оленей, козловЪ ди- 
кихЪ и хряковЪь ФдимЪ же некладеныхЪ. 

КРИТ. Не упоминайше о бычачьихЪ ки- 
шкахЪ; мн ошЪ шого шошнишЪ, чшо, какЪ 
вы сказывали, быкЪь былЪ шри дни боленЪ. 
Ох - - извинише - - -ена выходишЪ вонЪ) 

АРНИБ. 
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АРНИБ. Теперь вся`бесВда замерла, 


когда нёшЪ здЪсь Кришиппы. А! да вошЪ 
она возвращаешся ! Каковы вы, Кришиппа ? 

КРИТ. Теперь мнЪ полегчало. 

АРНИБ. Вы на всЪхЬ моихЪ дорогихЪ 
гостей сшрахЪ навели, никто изЪ нихЬ 
до калбасы не дошрогивается. 

КРИТ. ТБмЪ лучше, чшо я за всЪхЬ 
претерп$ла, за шо чо прежде веЪхЬ 
сной ошв$дала. 

АРНИБ. Они всЪ могли бы кушать кал- 
басу безь ошвращентя , она шакая 6Ълая и 
ошнюдЬ не кровяна сшолько ‚ какЪ мясо 
ошЪ удару ’роговЪ; разв5 вы дома имфеше 
иное обыкновенге варишь калбасы, а мои 
для меня очень вкусны. 

КРИТ. СлБлдуйше вашему аппешишу ; а 
между п мЪ я разскажу вамЪ, какЪ поступаю 
я сЪ калбасами: у меня соляшЪ ихЪ, и так- 
же на сшолЪ подающЪ ‚, шакЬ какЪ непре- 
небрегаемое домашнее кушанье; соль изЪ 
вихь у меня вымывающЬ: всего лучше 


пригомовляшь оныя изрЪзавь вЪ мВлюе. 


куски СЪ крошеною малаго рода рЪпою. 
Иногда ваояшЪ у меня калбасы и одн$, 
пакЪ как шеперь у васЬ поданы, но сЪ 
прибавкою соуса изЪ кислой капусшы; ко- 
гда же подающЪ . калбасу одну на особли- 
вомф блюдБ, посыпаюшЪф оную довольно 
шолченымЪ инбиремЪ, какЪ приличнфИишею 
кф ней пряноспию: это мнЪ кажешся по- 
лезно и для желудка, естьли калбаса 
жирна, повлЪ щого какЪ. по упомянутому 
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соль изЪ ней будешЪ вымочена; безЪ чего 
соль ошнимаешЪ у калбасы настояций ея 
вкусьЬ. 

АРНИБ. По этому и мн должно 
впредЪ посыпать мои калбасы инбиремЪ $ 

КРИТ, +6 худо едБлаеше посллуя 
обычью здЪшняго мБеша; но говоря о пря- 
ныхЬ. приправахЪ ‚, позвольше спросить , 


‘сколько упошребили вы мушкашнаго орЪху 


на двухЬ сихЪ курЪ? 

АРНИБ. Я думаю, чшо моего СОСПОЯнНТЯ 
челов ку нельзя меньше положишь , какЪ 
по орфшку на каждую курицу. 

КРИТ. Половины одного довольно бы- 
лобы на обБихЪЬ курЪ; вы и безЪ того 
много издержали вЪ это блюдо мушкат- 
наго цвЪшу, шакЪ чшо СЪ каждымЪ ку- 
скомЪ оный жевашь принужденс; шушЪ ни- 
чего не слышно ‚ опричь мушкашу ‚› кото- 
рой пришомЪ положили рано, ошЪ чего все 
пшено онымЪ напишалось. 

АРНИБ. Чшо разумВеше вы вЪ рано- 
временномЪ положен!и приправы ? 

КРИТ. То, чшо приправу. должно 
класшь предЪ шЪмЪ ‚ как подавать ку- 
шанье, на сшолЪ ‚ чшобЪ вкусЪ онаго ва- 
рентемЪ не испоршищь. 

АРНИБ. Эшою уловкою можно очень 
много ‘сберечь пряныхЪ кореньевЪ. 

КРИТ. Эшо угадать не трудно: я 
вамЪ о говяжьей калбасЪ еше больше 
скажу: мы ФдимЪ оную безЪ гостей; есть- 
ли же предь обфдомЬ посфшишЪ нечаянной 
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тость, конечно холженф онЪ бышь. доволенЪ . 
шБмЪ, чшо найдешЪ. Иногда корошкте ‘прт- ) 
ятели и нарочно приглашаюЪ друтЪ дру- | 
га на шаковое блюдо; есшьли вамЪ угодно - 
жишь СЪ нами шакже, попошчиваемЪ мы 
‚ васЪ говяжьею калбасою <ЪЬ дробною р$пою; . 
но что лежишЪ до званаго об$да, блюдо | 
эшо изЪ онаго изключается. | й 

АРНИБ. Но жареную снинияу ставите | 
ли вы предЪ гостей? . , 

КРИТ. Явижу здБсь лопашку свиную; и 
вы упоминали, что за двЪ недЪли предЪ 
симЪ убили свинью; видно, чшо окорока 
были жирны, и для шого вы повЪсили 
оные копшишь. и. 

АРНИБ. НБоЪ , одинф окорокЪ я ис- | 
шратмыла, а другой изрЪзавЪ вЪ части по- 
ложила въ разсоль. 

КРИТ. Лучше бы оной для гостей по- 
беречь , а лопашку вЪ разсолЪ ПОЛОЖИТЬ. 
| АРНИБ. Жареная лопашка‘ шакой же 
вкусбь имБеть, и можно подавать оную 
вЪ такихЬ обЪдахЪ, в кошорыхЪ ничего 
ошЪ стола не осшанешся. 

КРИГ. Чшо надлежитЪ до вкусу, око- 
рокамЪ почши всякаго рода должно .отда- 
вашь преимущество; притомЪ же и благо- 
пристойносшь повелФваешЪ помнишь обЪ 
украшени стола: окорокЪ больше’ виду 
дБлаешЪ на ономЪ ‚ нежели лопантка, 

АРНИБ. По этому большое жареное 
лучше сшолЪ украшаешЪ , нёжели малое? 
Вспомнише, чо мы бывЪ вЪ Б** , неболь- 

Жз _ шов 


теме то2 —. 


‚шое жареное на стол$ имБли; постшавле- 


ны были шолько кулики, да цыпляша. 
‚КРИТ. Ежели старыя жареныя куры 
вкусн5е цыпляшЪф, шо можеше вы поро- 


 чишь; ч6мЪ ранфе подаюшся на сшолЪ 


цыплята, шБмЪ больше оные уважаюшся. 
Что надлежишЪ до самыхЪ цыпляшЪ, вели- 
чина оныхЬ ничего не составляешЪ , дЪло 
хостоишЪ лишь вЪ шомЪ, чшобЪ они 
оперились и поса$ли вЪ кушанье. Я по- 
мню, чшо было шо вскорБ послБ Троицына 
дня, какь мы обФдали вЪ Б*; тогда мо- 
лодые ‘цыпляша составляли р5Бдкость , 
кулики шакже: оные вЪ нашихЪ мБсшахЪ 
великая родкосшь, шакЪф чшо шогда дан- 
наго намЪ угощентя ничито ‘почши не мо- 
жешф бышь лучше. ЕжелибЪф шогда посша- 
вленЪ былЬ жареной ИпдБиской пЪлухЬ , 
нашлись бы ина него охотники; но естьли 
бы спросинь, кшо чего изволишЪ ‚ боль- 
тая часть попросили бы кулика и цып- 
ленка ‚ потому чшо одни сосшавляли рЪд- 
кость вЪ нашихЪ мБстахЪ, а другГс нови- 
ну. На одномЪ большомЪ блюдБ находи- 
лось‘ нфсколько дюжинЪ куликовЪ, а на 
другомЪ дюжина молодыхЪ ныпляшр , кЪ. 
тому же было насЬ  шолько двЪнадцатшь. 
челов кЪ за столомЪ; шретья часть ку- 
ликовЬ, и почши столькожЬ ципляшвЪ со- 
или долой со стола, и могли бышь по- 
даны за ужиномЪ холодные, какЬ шо и 
случилось, есшьли вы помнише. Сравни- 


чежф ваше жареное сЪ ш$мЪ; я могу смБ- 


ло 


ло сказашь, когда вы миБ, какЪ вЗрной 
прияшельниц вашей, каковы и вс мы 
здБсь, дали позволене; ваша лопатка са- 
мое обыкновенное жареное, и ошнюдЬ не 
РЗдкость ; сверьхЪ сего на столько особЪ 
онаго недосптаточно , едваль довольно бы- 
лобы и окорока; хр5БнЬ же кЬ а 
совсВмЪ непристоенЪ. 

АРНИБ. При сшолькихЬ блюдахЪ ку- 
шанья не смошр$но на шо, чшобЪ олнимЪ 
жаренымЪ нафешься до свипа; можно было 
уже понабишь желудок предшедшими 
блюдами. 

КРИТ. ай у людей нашего соспго- 
янтя зовушЪ госшей, и ставяшЪ на столЪ 
шри или чешыре блюда, имфюшЪ намЪре- 
нтемЬ , когда кошорое кому не угодно по- 
кажешся, могЬ бы онр сышЪ бышь сЪ дру- 
гихЬ блюдЬ; ибо извЪешное д$ло, чшо 
одна пища лучше предЪ другою н$кошо- 


рымЪ нравится; мы челов$ки ВЬ эшой. 


вещи очень между собою различествуемЪ. 
Вы замфшили уже, чшо иной до нзкото- 
рыхЪ блюдЪф совсБмЪ не дотрогиваешся ; 


онЪ сберегаешЪ свой аппепишЪ для про-_ 


чихЪ блюдф; иногда пропускаюшЪ раз- 
ныя кушанья и ожидаютЪ. жаренаго; ибо 
что 40 жаренаго касаешся, мало лю- 
дей на свфтЪ, кои бы онаго всЪмЪ дру- 
гимф пишамЪ не предпочитали. Ко изЪ 
перьвыхЪ блюдЪ мало кушаешЪ, худое 
обстоятельсшво, когда главнаго кушанья 
жаренаго подано будешь. екудно, и уча- 
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етокЪф онаго досшанешся ему шакЪ малЪ, 
чито, какЬ говори и вЬ рошь Положить 
будеш? нечего. 


АРНИБ. ВЪ этомЪ случаЪ миа 


сырЪ и масло, естьли нВшЪ пирожнаго. 
КРИТ. Это произведешЪ нынЪ ваш!Ъ. 


каракантЪ , потому что всВ ваши гости, 
какр кажется , сберегаюшЪ кЪЬ оному апие- 
р. СВОЙ, 

РНИБ. ВЪ караканшЪ по крайней м5- 
р И нечего, 


КРИГ. Однако, вы моя прятельни- 


ца, не будете ли называть меня насмфш- 


ницею? ВамЪ, какЪ новоначинающей Хозяй- 
кБ, должно выслушивать мое мн$ые о 
приличномь об5дБ для званыхЬ госшей ; 
я хошя столько еше молода, что вы по 
лЬшамЪ тодишесь мнЪ вЪ матушки: между 
шЬмЪ можеше у меня учиться, потому что 
я въ шомЪ состоянти, вЪ которое вы сЪ 
прошлой зимы вошли, родилась и выро- 
сла; есшьли вы примеше. меня за учитель- 
ниЦу , а не за насмфшницу, могу я вамЪ 
побольпте разсказашь. 


АРНИБ. АхЪ! милая прятельница, вы 


можете. все говоришь, я Аля шого- шо И 


выспрашиваю; мнБ лучше ошЪ васЪ учишь- 
ся, нежели оШЪ поварихи, которую мужЬ 
мой лавно уже мнЪ предлагалЪ, и къ чему 


‚Я не имфю охошы. 


КРИТ. Когда шакф, я не стану удер- 
живашься, КараканшЪ, о кошоромЪ вы 
упо- 


| 
| 


упоминаеше, дЪланЪ не вами, но конди- 


_теромЪ вЬ город; оной умВешЪ удачно 
испечь караканшЪ , хошябф оной былЪ и. 


не самаго лучшаго рода. КакЪ скоро упо- 
мянули вы намЪ о имени сего кондитера, 
знали мы напередЪ, что будемф ЪБешь не` 
худое пирожное; но совсВмЪ иной вопрос}: 


эшошЪ пирогЬ, кошорой у насЪ. теперь 


тлавное пирожное составляешЪ ‚ тодишся 


ли ко всему обЪду? Для вашего съостояв1я. 


и досташку пирожное таковое прилично , 
думаю, что и для гостей вашихЪ , хошя 
мы досташкомЪ СЪ вами равняшься не 
можемЬ; шакже вы у многихЬ изЪ нась 
найдеше на стол пирожное, но соот- 
вфшствующее прочему кушанью, къ блю- 
дам же сего сшола караканшЪ сосла- 
вляешь пирожное неприличное, ВошЪ 
посмошрише, шеперь кЪ сожишелю ва- 
шему входишШФ разнощикЪ, н$5что при- 
неспий; кафшанЪ на немЪ сермяжной , и 
обувь приличная его состоянтю ; когда бь 
этошЪ челов5кЪ кЪ своему наряду над®лЬ 
Голландскаго полошна рубашку сЪ манжеша- 
ми, сколько бы нарядЪ его былЪ смЪшонЪ 
и нескладенф. Равное обспоящшельство 
и СЪ обЗдомЪ нескладнымЪ вЪ чаетяхЪ 
своихЪ; когда есть обычай о людяхЪ на- 
шего сосшоянтя говорить, они умфютЪ со 
вкусомЪ одБвашься: равнымЪ образомЪ го- 
воряшф, они знаютЪ со вкусомЪ накор- 
мишь или угостить; кф сему сшолу про- 
сшой изюмной пирогЪ , каковые готовяш- 


о ся _ 


ся ВЪ поварнЪ служней, не мотЪ бы быть 
не приличенЪ. 

АРНИБ, На нашей свадьбВ былЪ ка- 
ракантЪ, а шаковыхЬ знашныхЪ госшей , 


каковы теперь у меня, шогда не было; 


угошая же нынВ моихЪ дорогихЪ сосФдей, 
я счишала этошЪ пирЪ вмБсешо свадебнаго. 

КРИТ. Поелику свадьба ваша была вЪ 
городЪ, и кЬ оной наняшЪ былЪ поварЪ, 
подрядивиш!йся ошправишь столы: шо 
этошЪ поварЪ, какЪ обитаюций вЪ боль- 
шемЪ городЪ, ум5лЪ приличное итаковому 
пиршеству сообразишь кушанье; вы худо 
ему подражали, и караканшЬ могли бы 
ошм$нишь. Были ли у васЪ на свадьбЪ , 
бобовая похлебка, курица сЪ развярнымЪ 
пшеномЪ ‚ горохЪ и калбасы сЬ жареною 
СВИНОЮ лопашкою ? 

АРНИБ. (вздыхая) АхЬ! мои лю- 
безныя денежки! Избавь небо, чшобЪ я въ 
другой разЪ вЬ жизни моей дала таковое 
дорогое пиршество. Я ошдала мужу моему 
деньги на распоряженте шого сшола ; у насЬ 
былЪ суп сЪ курицами, рыба, пашшеты, 
сосиски СЪ кислою капусшою, бефЪ ала 
модЪ ‚, жареной заиЦЪ и оленина, миндаль- 
ной глориь › бисквишЪ и караканшЪ ; обЪ 
эшомЪ столЪ я вЪкЪ не забуду ; повару 
заплачено пяшьдесяшЪ рублей, 

КРИТ. Эшо не дорого заплачено, когда 
можетЪ бышь вЪ эшомЪф числБ положены 
и напишки, ИзЪ связи между собою кушанья 
могли вы усмошрБть, чшо караканшЪ 

т обще 


обще ‘с другимЪ пирожнымЪ кЪ кушанью 
вашего свадебнаго сшола согласовался $ сра- 
внишежЪ кушанье сего вашего стола, и 
заключише, у м5сша ли включено сле гла- 
вное блюдо? ЧФмЪ больше вы помыслите 
о столахЪ , вашемЪ свадебномЪ, и шФхЪ, 
кои вы видБбли у новыхЪ вашихь сосок, 


шфмЪЬ больше усмошрише несообразносшь 


вЪ вашемЪ этомЪ сшол$. 

АРНИБ. По эшому и вЪ моемЪ по- 
стольник® будутЪ нЪкошорые недосиа- 
тки * 

КРИТ. Правду сказашь, и вЪ немЪ не- 
достаештЪ порядочнаго вкусу; вы посша- 


вили плоды хорошихЪ роловЪф, но старануе 
ваше ошносилось больше для глазЪ, неже- 


ли для языка. 

АРНИБ. ОднакожВ я слыхала, что пе 
худо сшавить на столЪ вмБсшЪ швердые 
и мягкте овоши; недавно обф этомЪ слы- 
шала я разговорф вЪ домЪ Г. Арновля. 

КРИТ. ТакЪЬ вамЬ кажешся, что и 
нам поставили шаковагожф рода овоши ? 

АРНИБ. Взгляните ина сти яблока ; а 


изЪ грушЪ видише вы виргулезы и ‚бер 


мошы. 
КРИТ, Очень ошибаетесь, и не имБе- 
ше о швердыхф и мягкихЪ овощахЪ над- 


‘лежащаго поняштя. 


АРНИБ. КакЪ! ошв дайте сихЪ Борс- 
дороФскихЬ яблокЪ, не самыя ли - онЪ 
швердыя; виргулезы ‘си шо же, а берга- 


мотовь ничего не можеть И: мягче. 


‘КРИТ, 


— 10% — 


‚КРИТ. Возможно ли Борсдорфсктя и 
другя прочныя яблока счишашь шенерь 
способными кЪ упошреблено ? 

АРНИБ, Наши Борсдорфскуя яблока мо- 
жно было еще до Воздвиженья кушашь: 
наши деревенскле ребяша много оныхЪ сЪ 
дерев‚Ъ постаскали; я эшо видЪла сво- 
ими глазами. а 

КРИТ. Мы не можемЪ бышь деревен- 
скими ребяшами, хошябЪ имфли шаковые 
же здоровые зубы, каковы у нихЪ 5 для 
нс си яблока шогда годны будушЪ вЪ 
кушанье, когда полежавЪ пожелш5юшЪ, 
и начнуп испускашь ошЪ себя запахЪ; и 
когда оШшЪ сжимантя пальцы вЪ нихЪ бу- 
душЪ вдавливашься: шогда-то сти яблока. 


получающЪ надлежаштй свой вкусЪ, и ко- 


тла шеперешнюю свою швердосшь ушра- 
шяшЪф, Твердость ошЪ шеперешняго ихЪ 
вкусу очень различна; мягкихЪ яблокЪ у 
насЪ совсфмь нБшШЪ; груши же, назы- 
ваемыя вами швердотфлыми , ошнюдЪ не 
таковы: шеперь онЪ очень шверды и не 
вкусны; Вр ОкшябрЪ или еше поздн$е, 
получающЪ онЪ насшояций свой вкусЪ; и 
шогда он во ршу шаюшЪ. Борсдорфсктя 


‚ яблока полежавЪ, шакже вЪ ОктябрЪ мо- 


тушь быть годны вЪ кушанье. У Урновя 
Бли мы продолговатья груши, кюизмадамь 
называемыя; си сп$лыя груши на зу- 
бахЪ какЪ бы ошламываюшся, но не бы- 
ваюшЪ шверды. 


АРНИБ, 


АРНИБ. По крайней мБр$ бергамопты: | 


плаковы , каковымЪ онымЪ бышь надлежишЪ; 
они во ршу распускаюшся. 

_ КРИГ. Они шеперь уже не шо, чему 
бышь должно, 

АРНИБ. НеужЪ ли можно бышь мягче? 
Посмошрише, какф разрЪфзываешь, сокь 
шечетЪ. 

КРИТ. У Арновтя Зли мы раннте нер- 
сики: эшошЪ родЪ овоща во ршу распу- 
скаепся. Груши, называемыя - пающими , 
должны шакЪ во ршу распускаться, чшо 
шла ихЪ кЪ ражжевантю не оставалось. 

АРНИБ. Моя ключница не можешь си 
бергамошы довольно нахвалить: я дала 
ей вБсколько оныхЪ, для шого чтобЪ она 
у меня шайкомЪ оныхЪ изЪ чулана не ша- 
скала. 

КРИГ. Я совЪтую вамЪф позволить 
ключницВ вашей Фсшь с1и бергамоты 
вЪявь, ибо они чрезЪ н$сколько дней со- 
всБмЪ сгнтюшЪ; шеперь они уже какЪ ш$- 
сшо, а эпю послЪдняя сшепень кЪ гниз 
лосши. Бергамошы` надлежатЪ кЪ шаю- 
щимЪ грушамЬ; пока ‘не сдБлающшся ш$- 
сшомЪ ‚ шогда имфюшЪ они вкусЪ отм$н- 
ной, и внушри шогда бывающЪ совсфмЪ 
6$лы, шеперь же внутренность у нихЪ по- 
чти вся шемная. Когда груши размяк- 
нушЪ какЪ шЪФсшо, всЪ он бываютЪ оди- 
накаго вкусу, и роды оныхЪ по вкусу раз- 
личишь уже не можно; Вообще всякая раз- 

МЯз 
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мякнувшая труша имешЪ уже слабый 

вкус, и для нашего. сшола не годишся, 

АРНИБ. Когда по сему яблоками и гру- 

| ‘шами мнЪ вошчивашь не льзя, прошу по- 
кушашь орЪховЪ. 

КРИТ. КЪ сему надобно бы вамЪ при- 
‚готовишь по милосши своей давильца. 

‚АРНИБ. Чшо вы вЪ этомЪ разумФеше? 
|. КРИТ. Скорлупа на нихЪ шакЪф шол- 
| сша, чшо ножемЪ оную не расколешь, азу- 
В. ‘бами грызшь очень шрудно; дБшямЪ по- 
_ купаюшВ кЪ сему у шокарей особливое ору- 
И те, называемое давильцами; вЪ ономЪ лф- 
| сные орЪхи раздавливаютЪ. 

| ‚ АРНИБ. Моя ключница перегрызешф | 
намЪ ор5хи, и подасшЬ; она всегда но- | 
сишЪ вЪ карман ор$хи, и во весь день на- 
|. доедаешф мкБ безпресшаннымЪ `хру- 
| паньемЪ. 
И КРИТ. Я, сударыня, шолько пошутила 
`` ВЬ разсуждени давильцовЪ; но не думаю, 
й читобЪ изЪ собрангя нашлись охошники до 
| лЪсныхЪ орЪховЪ. 
_ АРНИБ, По этому оные не годяшся къ 
моему пиру? 

КРИТ. Думаю, чшо не очень; Волож- 
скимЪ бы орБхамЪф надлежало заступишь 
их мьосшо. Я знаю, чшо оныхЪ довольно 
вЪ вашемЪ виноградникЪ родишся, но мо- 
жешЪ бышь еще оные шамЪ вЪ амбарЪ. Я 
помню, чшо супругЬ ваШшШЪ бывЪ холо- 

_ стымЪ ; насЪ оными потлчивалЪ ; шакже 
’Ъдали мы у него и виноградЪ, которому 
бы 


бы шеперь надлежало составишь лучшее 
украшенте вашего посшольника. 

АРНИБ. АхЪ! Воложске орфхи были; 
но я сожалЪю ‚ чшо ошдала ихЪЬ кандише- 
ру за караканшЪ : у меня оныхЬ еше не 
достало, и придешся доплачивать день- 
гами ; винограду же мой мужЬ пригошо- 
вилЪ было кЬ сшолу пфлую корзинку, но 
нынБ пришла ко мнф шорговка, скупаю- 
щая молодыхЪ голубей, она предложила 
мнБ за виноградЪ сорокЪ копЗекЪ; я про- 
дала ей, пошому чшо ХозяйкЪ должно на 
всемЪ выручашь деньги. 

КРИТ. Это справедливо! когда деньги 
приходяшЪ , надобно оныя брать; намЪ 
непрошивно былобы, когдабЪ вы торго- 
вкВ продали и сти, бобовую похлебку и 
калбасы : мы и безЪ шого были бы сыты, 
ГдБ есшь хл6бЪ да масло, и сшаканЪ пи- 
ва, шамЪ голоденЪ изЪ за-сшола не вста- 
нешь. 

АРНИБ. Я вижу, что приходитЪ мвЪ 
пошчивать васЪ шеперь однимЪ масломь ; 
у меня масло коровье самое свЪжее , ны 
нБ только сбишо. 

КРИТ. Оное, какЪ я вижу, не довольно 
очищено ошЪ волосовЪ. = 

АРНИБ. Волосы вЪ маслЪ не мВшаюи , 
лишь бы шо были не человЗчьи. 

КРИТ. Но какЪ человфчьимЬ волосам. 
попасть въ масло? 

АРНИБ, Конечно, вЪ моемЪ домЪ это. 
не возможно; моя клюзница вычесарр мнЪ 

- Хо- 
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голову, всегда волосы сЪ гребня. свершываешЪ 


вр комок и бросаешЪ вЪ огонь. Сама же 
ола опасаешся чесать голову близЪ очага, 
потому чшо однажды забывшись вЪ Во- 


_скресной день, бросила свершокЬ волосовЬ 


вь похлебку: она пристыдила меня. БрашЪ 
мужа моего, очень доброй момодець, на» 
ходяцийся в5 СтуденшахЪ, случился у 
насЬ, и волосы попали кЪ нему на шарел- 
ку; сколько онЪ ни былЪ голоденЪ, но по- 
хлебки Фешь не сталЪ; СЪ шого времени 
ключница моя не варишЪ намЪ кушанья 
СЪ волосами, 

КРИТ. У васЬ волосы св5шлые , ау 
ключницы вашей черные; а это рыжая 
шерсшв, очень примБная вЪ масл$З; раз- 


вЪ у васф молочное полошенцо посл ка- 


ждаго процфженшя молока не споласки- 
ВАЮШЬ ? 

АРНИБ. Я право невфдаю, дЪлаешЪ ли 
это коровница моя; однако коровья 
шерсть не ужЪ ли нечисшь ? 

КРИТ. Я вижу, что вы масла не про- 
даете, а все оное упошребляеше вЪ дома- 
шнУй расход впрочемь пов$рьше мнЪ, 
что шаковаго волосянаго Масла никто у 
васЬ не купишЪ; это масло, какЪ будто 
бы Ирландское, гдБ о чисшошФ$ онаго не 
пекушсяз а пошому Ирландское масло въ 
НБмецкой землЪ не охотно. покупаюшЪ. 

АРНИБ. 0! естьлибЪ у меня было про- 


мажнос масло, я сбыла и оное ` 5 рукЪ; я 
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волосы Выбираю; но можно ли г вс волосы 
повыбращь: это у деревенской Хозяйки 
ошняло бы много времени; довольно и 
безЪ шого дла. 
КРИТ. Сказанное вами о сгифшани 
масла произвело бы шо же, чшо случилось 
ошЪ калбасы, естьлибы я онаго ошвЪда- 
| ма. Не осшавилЪ ли вашЪ` деверь и масла. 
| не шрогавЪ, какЪ-то сдБВлалЪ сЪ похле- 
| бкою, когда вы обЪфявили ему о перемы- 
| Вани. вашего масла ? 
Й АРНИБ. Онь обЪ этомЪ не ‘слыхаль 
и не видал, как я масло перемываю. _ 
Но почему же бы гадко. было по Маслоу _ 
| комюрое я руками моими перемываю и 
|  сгнёшаю? Кресшьянки` всегда также по- 
сшупаюшЪ; впрочем мой деверь челов 5кЬ 
очень учшивой; и при всякоМЬ случаь ру- 
ки У меня иБлуешъ, 

КРИТ. ВЬ нашихЪ домахЪ. обходимея 
мы СЪ масломЪ сколько возможно чише: 
ифдильникЪ каждаго ушра и вечера дол- И 
жень бышь ВыполосканЬ, чшобЪ коровья | 
шерсть, при доеши попадающая ВЪ подсень, 
счищалась; промываемЪ мы масло не го- 
лыми руками, но большою деревянною 
шолкушкою, при сем очищаемЪ оное и 

’ ОШЪ волосовЪ: производится это ножемЪ, 
коимЪ мы масло на ночвахЪ до тБхЪ порь 
разрВзываемЪ, пока на осшрти ножа ни. 
одного коровьяго волоска не окажется у 

° сте учистоплодныхЪ ХозяекЪф простирзеш- 
ся до. шого, что могушЪ онб держать 
Часть ГП. Отдфа. в, З двад- 
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двадцашь червонныхЬ прошивЪЬ одного за- 
кладу, что вь вычишенномь ими маслЪ 
не найдешся ни одного волоска. Большая 
часть кресмьянокь подражаюшЪф$ намЬ вЪ 
деревнях нашихь, и масло ихЬ сбору 
можемь мы 6безь ошврашеня сшавить на 
сшолЪЬ свой. 


АРНИБ. КромБ волосовЪ, не можноли 
чВМЪ опорочишь масла сего? 


КРИТ. Не ошвЪдавЪ онаго, ме моту я 
заключишь, не имбешь ли оное кислова- 


шаго или сшаровапаго вкусу; но вЪ раз- 


суждени Формы должна я напомянуть, 
чшо приличн5е было бы сдБлашь оное 


какою нибудь фигурою, и подавашь на 
шарелк$. 


АРНИБ. Я нынЪ сбишаго свЪжаго ма- 
сла нарЗзала кусками, и наклала онаго 
вЪ масленицу. Всякое масло имВешЪ вкусь 
масла, и одинаковЪ, когда на хлЪбЪ нама- 
зано, хошябЪ сдБлано было фигурою, или 
кусками положено вЪ масленицу. 


КРИТ. Всякое платье, есть платье, и 
покрывает шфло какЪ одно, какЪ дру- 
гое; однакожЬ между плашьемЪ есть роз- 
ница; за покойнымЪ ваШшимЪ супругомЪ 
нашивали вы иное платье, для чего вы 
оное перем$нили, и не носише прежняго ? 
Прежде одЪвались вы по купечески, а ны- 
нь не шакЪ; кактя шому причины? 


АРНИБ. 


| 
и 
| 
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АРНИВ. Нынфшнее мое сосшоянте тре- 
буешф, чшобь я одинаково СЪ вами одБ- 
валась. | 
КРИТ. Хорошо! Благопристойнсаль 
возложила на васЬ законЪ , не такЪ одб- 
ваться, какЪ было вЬ прежнемЪ вашемЪ 
супружесшв$: образЪ приготовленя и 
упошреблентя кущанья должно шакже 
учреждать по нашему состоянию  вЪ н$- 
кошорой красивой Фформ$. ВЪ прежнемЪ 
вашемЪ замужсешв$ было не прилично по- 
давать масло вЬ нынфшней форм; одна- 
кожЪ и самыя поселяне на пирахЪ своихЪ, 
каковы свадьбы, кресшины и прочее, не 
забываюшЪ о благопристойномЪ; вЬ шако- 
выя времена ставяшЪф онф масло на 
столь ибБльными большими частьми, а 
не кусочками ; почему вЪ разсужденти ма- 
сла должно взирашь не на одинЪ вкусЪ 


’онаго, но и на красивосшь. ВЪ городахЪ 


наблюден:е шаковое неудобно: ибо во мно-. 
тихЪ домахЪ не можно имфшь шогда свЪ- 
жаго масла, когда надобно; принуждено 
довольсшвовашься шаковымЪ., какое есшь 
вЪ продаж; почему и вЬ нашемЪ сосшо- 
янти шамь не презираюшЪ ‚ когда подано 
будешЪ на сшолЪ почашое масло. НамЪ же 
деревенскимЪ Хозяйкамь сосшавляешЪ 
предосуждене, когда мы по крайней м$- 
р$ ‘на посредешвенныхЪ пирахЪф не по- 
ставимЪ полно набитой масленицы, а 


‘еше и того великол$пн$е, когда посша» 


вимЪ на сшолЬ цВлую фигуру масла вЪ 
э 3 фуншь 


фуншЪ и “эльше в$сомЪ; у насЪ и за про- 
сшо. каждую недФлю подаюшь вЪ н$5кото-з 
рые дни шаковымЪ образомЪ масло, хо- 
шябЪ не случилось и гостей. 

° АРНИБ. ‘Такь вы опорочише и мо 
сырЪ?`. . 
КРИТ, Конечно! Я вижу здЪсь куски 


'малыхЪ ручныхЪ сыровЬ, вЪ кошорыхЪ 


нЬшЪ ни малаго признаку сшаросши. 

АРНИБ. По этому надлежало бы по- 
ставишь большой и притом старой 
сырь ? | 

КРИТ. Не инако; нын® ошЪ деревен- 
скихЪ ХозяекЪ еще больше вЪ разсужденти 
сыру шребуютЪ; шакЪ какЪ большая глы- 
ба масла величавВе кажешся, нежели малая; 
шожЬ обсшоятельсшво и СЪ сыром?: чБмЬ 
больше домашн!й сырЪ, шфмЪ лучшее онЪ 
украшенте столу сОСАВЛЯЫЬ, 

АРНИБ. Естьли бы я поставила цЪ- 
лой Голландской большой сырЪ на сшолЪ, 
это составило бы мой парадЪ, 

КРИТ. Когда домашняго нЪшЪ ‚, шогда 
надобно упошребляшь Голландской. 

АРНИБ. Вы говорише, есшьлибЪ не 
было домашняго сыру, шогда бы упошреб- 
ляшь Голландской ? 

” ` КРИТ. Величиною или вЪсомЪ можеть 


`Толландской сырь быть ‘больше, но не 


уважентемЪ. ВЪ городахЪ почасшу прину- 
ждено бываешЪ довольсшвоваться Голланд- 
скимЪ сыромЪ; но вЪЬ деревнф сосшавля- 


ешЪЬ ХозяйкБ сшыдЪ не имбщь домаш- 
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няго ; чБмЪ больше оной будет, шЪмЪ 
лучше пБна его. НынЪ вЪ домахЪ дфлаюшЪ 
сыры очень великте; вЪ городах шаковые 
больше домашие сыры сосшавляющЬ рЪд- 
косшь: оныхЪ на шорги не вывозятЪ , да 
и плапяшЪ: за нихЪ не по надлежащему; по- 
чему поселяне возяшЬ только малые сы- 
ры, и ‘продаюшь оные по прежней обыкно- 
венной всегда ифнЪ, | 

АРНИБ. Когда вЪ деревнЪ ‘имЗемЪ мы 
домашети большой сырЪ, шо должно оный, 
подобно маслу, непочашой на сшолЪ 
ставишь ? 

КРИТ. ВЪ городахЪ сего вЪ шочности. 
наблюдашь не можно, ибо довольны остшаюш= 
ся, когда будеш шолько старой дома-. 
ший сырЪ; но вЪ деревнЪ вЪ случаЪ боль- 
шихф пиршесшвЪ должно на сшолЪ сша- 
вить всегда большой непочашой сырЪ, 


Когда госши пробудушЪ н$сколько дней, 


можно ВЬ послВдуюцие сшолы подавать — 
шошЪ же почашый за перьвымЪ обфдомЪ о 
сыр; однакожф и вЪ эшомЪ должно на- 
блюдашь различ!е: ибо благопристойность 
можеш пошребовать , чшобЪ вЪ посл$- 
дуюшуте дни подать свЪж!й непочатый сырЪ, 
На примбрЪ на свадьбахЪ, коихЪ. праздно- 


‘ванте продолжаешся болФе одного дня; вь. 


эшомЪ случаЪ не прилично подавашь на 


‘сшолф прежншй початый сырЪ; могушЪ 


бышь шакже и другя шоржесшвенныя со- 


‘брантя, кои и на другой день шаковыхЪ же 


ВЪ разсуждени масла и сыру шребуютЪ 
З3з обря- 


обрядовЪ. Голландской сырь вЪ эшомЪ слу- 
чаБ можешь имфшь изключене; оной мо- 


жно подашь на сшолЪ почашый вЪ перь- 


вой день госшями; потому чшо иногда 
сшавяшЪ при домашнемЪ сырБ и Голланд- 
ской, дабы имфшь разнаго рода сыры для 
охошниковь $ однакожЬ` дломашей сырЪ па 
вышесказанному больше уважаешся, и 
должень быть на сшолБ: шогда все равно, 
будешь ли Голландской сырь или нЬшЪ. 

 АРНИБ. Теперь не осталось у ‘меня 
ничего кромЪ хлБба; довольны ли вы 
онымЪ ? 

КРИТ. ОнЪ слишкомЪ черствЪ, ‘а при- 
томЬ. и черьнЪ; при шаковыхЪ случаяхЪ 
пекутЪ мягкий хлЪ6Ъ; по крайней мБрЪ не 
столько черсшвой и черной хлБбЪ пода- 
вашь должно. = 

АРНИБ. у нась люди шошЪ же хлЪ6бЪ 
ФдяшЬ, которой и мы; напекаюшЪ онаго 
варугЬ на нБсколько врёмени кЪ сбереже- 
нио шруда и дровЪ. 

КРИТ. ЭшошЪ черствой хлЪ6бЪ ‘можно 
еше Зсть. Я замбшила, чшо вЪ нашемЪ 
собраши мноме до подавая пирожнаго 
довольно кушали хлЪба сЪ прикускою вина. 

АРНИБ. СЪ виномЪ сладкимЪ нфшЪ 
ничего вкуснЪе чернаго хлЪба. 

КРИТ. ЕстьлибЪ былЪ у васЪ бЪлой 
хлВ6Ъ столькожЬ давнишняго печенья, 
вкусЪ онаго былЪ бы какЪ дерево; вЪ этомЪ 
случа рЬшешной хлЪ6Ъ оказываешЪ луч- 
щее дфисшвте. 


АРИНБ, 


АРНИБ. Это мужу моему довольно 
извфсшно: ибо онф почасту говоритЪ, 
чно хлЪб} сЪ виномЪ лучций обЪдЪ его 
сосшавляюЪ ‚, и совершенно его ет 
лЯЮШЩЪ. 

КРИТ. ВЪ его обсшояшельств® нечего 
ему больше д$Злашь; до женидьбы своей 
имблЬ он лучшее вино во всей округ ; 
шеперь можешь оное замБняшь ему недо- 
сшашокЪ нфкоторыхь обфдовЪ. | 

АРНИБ. Но за шо выходишЪ много де-. 
негЬ на вино; я, пришедЬь кЪ нему: вЪ домЪ, 
нашла см вина въ погребБ; впредь бу-- 
дешь он пишь домашнее вино изЪ соб- 
стшвеннаго виногралду; я не дамЬ ему де- 
негЬ на чужестранныя вина. Издержки де- 
негЬ должно остерегаться ; нын’Б времена 
худыя, при всей берсжливости очень мно- 
го денегь выходишЪ: я сшнюдЬ не вообра- 
жала, чштобЪ вЪ деревенскомЪ ХозяйсшвЪ 
могла бышь шаковая пошпраша деньгамЪ; 
я думала, чпто вЪ деревнВ все некупленое. 

‚ КРИТ. По этому вы думали, чшо де- 
ревенская Хозяйка шакой человЪжЪ, кошо- 
рой деньги шолько принимаешЪ, а никогда 
оныхь не выдаетшь; сего отнюдь ни ду- 
‘мать, ни хошфть не должно: это было бы 
промиву человЗколюбтя и справедливоспти, 
или совершенная скупость; все забирать 
кЪ себБ, неё оставляя ничего ближнему, 
прошиву закона. Возлюбиши ближняго тво- 
его, яко саб себя. Что же надлежитЪ до 
упошреблентя вина вашимЪ супругомЪ, я. 
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не знаю, для чего бы оное при вашемЪ бо- 
гашсшвБ5 ему воспрешишь ; осшавьше ему 
оное; вы много сберегаеше вЪ вашихЪ обЪ- 
дахЬ. 

АРНИБ. и содержу я для мужа 
моего доброе пиво, можешЪ бышь онЪ до- 
волень пивом и домашнимЪ виномЪ. 

КРИТ. Всегдали пиво содержише вы 
для него одинакое и шого же рода, кошо- 


рое яшеперь у васр за сшоломф ошвЪ- 


дывала $ 

АРНИБ. Я всегда держу доброе пиво, и 
покупаю оное вЪ М**, гдБ варяштЪ ми 
пива вЪ здБшней округБ. _ 

КРИТ. Давно ли эшо пиво варено? 

АРНИБ. Н$сколько уже недЪль посща- 
влено оное вЬ погребЬ. 

КРИТ. Вы не по надлежашему <Ъ пи- 
ВомЪ обращаетесь; оное вкусомЪ крайне 
водяно. У васЪ пиво’ не разлишо по 6у+ 
шылкамЪ; ключница ваша васЪ обманываетЪ: 
пиво нын$ разлито по бушылкамЪ ; ошЪ 
шого оное водяво и не вкусно. Ваша ключ- 
ница должна бы сначала самаго всю бочку 
разлить по бутылкамЪ, и вышелЪ бы 
напитокЪф доброй. 

АРНИБ. КакЪ! всю бочку разлить по 
бутылкамЪ ? 

КРИТ. Конечно, кшо хочешЪ имфть 
вкусное `пиво. | 

АРНИБ. Я ошм$нила вЪ дом6 моемЪ 
эшо худое Хозяйсшво , ибо гдЪ ни вижу , 
нахожу разбишыя бушылки ; шеперь у ме- 
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ня и вЬ домЪ нЪтЪф больше дюжины бу+ 


шылокЬ, но я свыше сего и имфшь не. 
хочу: предсшавьше, какой убышокЪ! какой 


расходь! 

КРИТ. Наши фабрики отЪ того и со- 
стояшЬ, что на произведентя свои ‘расходЪ 
ИМ те СЪ бутылками должно обходишь- 
ся осторожн$е, и не бить оныхЪ; ВЪ до- 
мБ надлежишЪ имфшь о этомЪ усшазЪ и 
кр6нко онаго держашься, шакЬ убышокЪ 
будет не великЪ. 

АРНИБ, Лучше держать ВЪ домЪ 
глиняныя фляти; оныя прочн$е бущылокЪ, 

КРИТ, ЕЪ разсуждени прочносшигли- 
няная посуда лучше; но когда содержать 
вЪ ней пиво, оное постоявЪ вЪ ней оки- 
саетф , да и зашлой запахЪ изЪ эшой по- 
суды вывесть шрудно, шакЬ чшо всякое 
вЬ нее вновь наливаемое пойло ‘ пртем- 
лешьЬ и удерживаешЪ шошф же вкусЪ; ошЪ 
сшекла сего опасашься не можно. СверьхЪ 
шото пиво вЪ бушылкахЪ скорЪе дБлаешся 
и лучше вкусно; умалчивая обЪ эшой вы- 
годЪ , чшо пиво по бушылкамЪ можно раз- 
ложить чище, и что вВЪ непрозрачной 


_посудБ не возможно; при раскладывани 


вЪЬ глиняную посуду можешЪ много попа- 
дать сору, и не узнаешь, есть ли вЪ ней 
на днф осадокЪ. 

АРНИБ. Не ухжЪ ли б$да, когда въ посу- 


у попадешЪ н$5сколько гущи, ? 


КРИТ. . Не всякЪ можешЪф пиво пить 


СЪ дрождями; у насЪ эшо не’вЪ обычаЪ, 
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а пришомЪ и желудку не полезно ; малЪй- 
пиеб ‘зло. при семЪ , чшо напитокЪ тако- 
вой одуваешЪ чрево; по таковой причинБ 
во всБхХЬ нашихЪ  домахЪ заведена сше- 
клянная посуда, дабы льзя было видЬшь , 
чистое ‘или нечисшое пиво наливаешь. 
СверьхЪ пюто и глазамЪ пруяшно, когда 
въ бушылкБ пиво насквозь видно; по- 


‚чему глиняную посуду всюду отшр$Фшили , 


по крайней мВрЪ не ‘`упошребляютЪ при 
тостяхЪ, и оставляю эшо простолюди- 
намЪ, кои вЪ чисшошЪ пива не столько 
приморчивы; онБ товорятЪ: желулокь 
нашЪф все переваритЪФ; чшо вЪ разсуждени 
ихЬ шруловЪ и есшь совершенная правда. 

АРНИБ. Вы упомянули о домашнемЪ 
усшавБ для бушылокЬ: прошу сд$лашь 


‚мнЪ о6бЪ ономЪ наставленте. 


КРИГ. Я объясню вамЪ подробно, ко- 
гда вы сдЗлаеше мнЪ. честь носфшить мой 
домЪ ; шеперь займемся мы всфми под- 
робносшьми, до вашего стола касающими- 
ся: ошносишся это до б$Блья и олова; 
скатерть прекраснаго камчашнаго узору , 
но салфешки разбору разнаго; есльли вы 
купили скашершь особнякомЪ ‚, надобно бы 
прикупишь кЪ ней и салфешки шого же 
узору: порядокЪ и вкусЪ вЪ нашихЪ до- 
махЪ шребуюшЪф того; лучше бы имфшь 


`бЪлье сшоловое , хошя не камчашное, но 


одинакого узору ,‚ порядочное. Естьли вы 
обрашали вниманте, замфшили вы это во 
всБхЪ домахЪ по сосФдсшву , гдЪ вы бы- 


ли; 


ли; у набЬ очень держашся красошы вЪ 
разсуждени 6бЪлья; далБе видБли вы, 


_ что на сшолЪ бываюшЪ скашершь и сал- 


фешки какЪ снЪтЪ бЪФлы и вылошены: 
эшо составляешЪ главное украшен!е на- 
ших пировЪ. Мы думаемЪ, чшо лучне 
хуже Фешь, нежели не на ЧИсШомЪ ; глаза 
наши СЪ перьваго взгляду шЪФмЪ оскор- 
бляюшся, когда на сшолБ5 6бЪлье будешЪ 
желшовашо , дыряво и морщиновашо у 


°по сему во всемЪ должно бышь согласме, 


по состоянто каждаго. Чшо надлежийтЬ 
до вашего олова, поварихВ вашей кЪ ша- 
ковому дню, каковЪ. нынфшй , должнобЪ 


‚посуду всю перечисшить; олово ивЪтомЪ 


шемно, а оному надобно бы блисшать 
как зеркалу; да и посуда ословянная. ме- 
жду собою не согласна: шарелки больштя 
и малыя, глубокя и плосктя, сЪ краями 


цирокими и узкими, сЪ вырБзомЪ и глад- 


к1я, блюда шо же, какЪф нечаянно ску- 
пишь вамЪ удалось; это шакже проши- 
вно доброму вкусу. Столько богапая госпо- 
жа, какф вы, легко сему неусшройсшву 
пособить можешЪ. 


АРНИБ. ПослЪБ всего сказаннаго не 
длостаешЪ еше одного, а именно: чтобЪ 
вы показали мн, какЪ бы нынфшне- 
му обБду можно быть благоприсшойн$е , 
и какЪ бы вы приготовили оный сами? 


КРИТ. КакЬ замфшила я всБ погр$- 
шносши вЪ ономЪ , впредЪ можеше вы ихЪ 
из- 


и 


избфгашь, и сами шаковой обЪФдЪ по- 
правишь. а, _. 

АРНИБ. НБ5шЪ ‚ вы одолжише. меня, 
когда скажеше, какЪ бы эшошЪ же обБдЪ 
вышелЪ вЪ вашихЬ рукахь, | 

КРИТ, Вы разумБеше с1е ‚о самомЪ 
кушаньБ, почему и скажу я вамЪ на шо 
мои мысли, Я предполагаю, что` вы дав- 
но имфли желан!е произвесть эшо уго- 
щене; вы сказывали, чшо за двЪ недЪФли 
убили евинью; оная могла бы еще недЪли 
двЪ пожишь, а убишь оную надлежало 
за нфсколько бы дней, чшобЪ имфть свЁ- 
жя. калбасы, и свЪфжее, а не соленое жз- 
реное; есшьли не хошБли впрочемЪ за- 
жаришь ИндФйскаго пфтуха, Кушанье же 
бы распорядила я по мн$фню моему ша- 
ковымЪ образомЪ: г) похлебка сЪ курицею; 
2) свЪжая жареная калбаса и вареной сви- 
ной окорокЪ сЪ прикускою кЬ онымЪ изЪ 
кислой капусты ‚, или капусты сЪ молоч- 
нымЪ соусомЪ; 3) блюдо рыбы, которой 
ВЪ нашихЪ м5сшахЪф всюду довольно; 4) 
жареной ИндЪйской пЪшухЪ, или заиЦЬ, 
или часшь оленины ‚ пошому чщо теперь 
вЪ дичин$ у насЪ нБшЪ недосташка; 5) 
торшЪ изЪ овощей, на примфрЪ яблокЪ 
или вишенЪ , малины , ганебутовЪ , слив- 
наго соку, и шому подобнаго: естьли ‘же 
прибавила бы я кБ шому еще пирожное, 
были бы шо. кудри или узлы; каковое 
пирожное считаешся непосл$днимЪ , и ко- 
торое можемЪ мы сдЪлашь сами дома, 
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не посылая кЪ кондишеру; 6) вино- 
градЪъ, Воложеке или Грецке ор$хи, и 
груши; 7) глыба масла коровьяго, сбиша- 


то какою нибудь фигурою, и большой 


сырЪ, или хошя малой сырЬ, но сша- 
рой; есшьли н5ШЪ коровьято сыру, дол- 
жно бы подашь большой овечий сырь сЬ 
пряностью; 8) хлВбЪ упошребила бы 6$- 
лой, и есшьли не мягюй, то не очень 
очерсшвфвний ; кЪЬ маслу для охошниковЪ 
посшавила бы я рёшешнаго хл$ба, когдабЪ 
не можно. было получишь изЪ города шакЪ 
называемаго пумперникеля. НаконецЪ вЪ раз- 
сужденти пива учредилась бы я пошому же; 
ибо задумавЬь дашь пирЪ, разлила бы я за 
н®сколько недЪфль пиво по бушылкамЪ, 
читобЪ оное вкусф имфло осшрой, и при 
наливан!и ВЪ сшаканЪ пфнилось; Это со- 
ставило бы выгоду, Которая сдЗлала бы 
вину многую замФну. ибо вс$ присушсешву- 
юпие мущины больше охошники до пива , 
нежели вина: мн они всБ знакомы; есть- 
либЪ было у васЪ хорошее пиво, вина бы 
о'и не шронули; по крайней м$рЪ при 
добромЪ пив$`’ ни одинЪ изЪ нихЬ’ не. 
выпьешь и двухЪ рюмокЪ вина, да и шо. 
лишЪ вЪ угожденте Хозяину, чшобЪ не по- 


`Казашь презрЗнтя кЪ поставленному вину. 


Случается же эшо лишЪ вЪ домахЪ новаго 
Знакомства; ибо наши сосфди всБ между 
собою условились не сшавитшь на сшолЪ 
кромЪ. добраго пива; многе ‘изЪ нихЪ со- 
всЪмЪЬ вина не шрогающЪ; вЪ эшомЪ с4Ъ- 

| | и: 


лано условте, чшобЪф осшавишь каждому 
свою волю, И чшобЪ бышь вЪЬ госшяхЪ 
какЪ дома. Теперь видише, моя любезная 
„Чрнибальда, я моложе всЪхЪ вашихЪ 
госшей, и одна болшала какЪ сорока; всЪ 
наши пруяшели и пруяшельницы молчали , 
или шолько ошчасши присшавали кЪ рЪ- 
чи; чшо же я шакЪ смЪло выговорила о 
всемЪ ‚ вы сами на шо позволили; впро- 
чемь кшо хочешЪ учишься, это все равно, 
ошЪф сшараго или молодаго человЪка. Не 
одинакаго ли вы со мною мн5Ьня, моя по- 
чтенная Кандида? (эшо была одна изЪ 
присушсшвовавшихЪ за сшоломЪ дамЪ, вЬ 
великом уважени состоявшая за свой 
нравЪ и великое знан!е вЪ ХозяйсшвЗ). Вы 
за столомЪ не сказали ни слова, но ино- 
гда прилБжно на меня смотрБли, какЪ бы 
нВчшо говоришь хоп’Бли ; не ‘сказалали я 
чего нибудь не по Хозяйски ? 


КАНДИДА. Большею часшью говорили 
вы справедливо , однако. .. 


КРИТ. Что значишЪ ваше однако? 


КАНЛД. Наедин$ о семЪ я ошЪ васЪ не 
скрою. (Собране встаетб изб за- стола, 
и расходится врознь). 

КРИТ. Ну, шеперь мы одн$, скажише, 
Кандида, то, чшо вы хошли; я уже знаю, 
что вытерплю ошЪ васЪ наказанте за мое 
легкомысл1е и болшливость: однако я по- 
чишаю васЬ, как родную машь, и все 


охошно снесу. о 
КАНД. 


КАНА. Конечно заслуживаеше вы выго- 
ворЬ; для сего-июо за обфдомЪ я на васЪ 
взглядывала, чшобЪ вы догадались и пере- 
стали. | 
| КРИТ. Правда, мнБ надобно бы по- 
больше мелчашь, и осшавишь р$чь вамЪ, 
какЪ особЪ сшаршей и искуснЪйшей меня. 

КАНД.. Когда вы эшо сами чувешвуе- 
ше, конечно вамЪ, какф младшей изЪ насЪ, 
не надлежало бы говоришь. Подумайше , 
какЪ вы насмфхались надЪ женшиною, ко- 
торая сшарБе васЪ , и вЪ ‘собсшвенномЪ ея 
домЪ! Кактя слова у васЪ вырывались; 
благодарише своему воспишан!ю: впрочемъ 


‚вы и сами, входя вЬ наше сосшоянте, на-. 


дЪлали бы погрЬшносшей, 

КРИТ. Я подумала, чшо насмфшка со- 
ставляет лучшее средсшво кЪ поправле- 
ню заФшней Хозяйки, 

КАНА, БамЪ она не довольно еще зна- 
кома; вы видише ее шолько вЪ другой разЪ: 
вы ее огорчили; кажется, чшо замфшила 
я это на лиНЪ ея. Урнибальда вЪ зшомЪ 
случаЪ превосходнфе васЪ; она воспроши- 
вилась своимф чувсшвовангямЪф и преодо- 
лЪЗла свой гнБвЪ. Вы сдБлали иное; дали 
свободное шечене вашей насмВшливости 
и говорливосши; матушка ваша’ взяла сЪ 
меня, обЪщане, чтобЪ я вмфсешо ее выго- 
варивала вамЪ за всБ непорядки, кои уви- 
жу вЬ вашемЪ дом. Не всегда ли я эпю 
производила на единЪ ? а вы обругали сша- 
рую женщину; вы позабыли <1е правило 

благо- 
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благопристойносши: Чего себ неё хочешь, ||` 
-# июдемо не твори. .. Но вошЪ ‘идешь | 
Чрнибальда, вамь должно у ней И 
| _ прощентя, | 
| КРИТ. Будьше моею предешательницею, | 
я гошова все сдБлашь, что вы прикажеле, | 
КАНА. Пожалуй'е кЪ намЬ ирнибаль»е | 
да; молодая Критиппа васЬ обидфла;, и | 
пресишЪ у васЪ прощения. | 


АРНИБ, Я прощаю вамф Критиппа в | 
шомЬ , чшо вы осмЪяли мое происхожде- 
не, моё нев5жесшво вЪ новомЪ моемЪ со- 
сшоян1 И, и даже мои лЪша: я моглабы и | 
сама вВамЪ сказашь что нибудь неугодное, \ 
но вы у меня вЪ госшяхЪ: мой порокЪ ош- 
часши скупость ; перьвой МОЙ мужЪ прт- 
училЬ Меня кЪ оной, но я постараюсь олпЪ 
оной ошвыкнушь, Что надлежишЪ до мо- 
его Ховяйсшва, вЪ шомЪ попрошу я Кан= 
АДиду бышь моею учишельниЦею; она имЪ- 
етшЪф доброе сердце, весь свЪШЪ её хвалищь 
й любишь ОЛЖЕВВ, 

ВЪ самомЪ дВлБ Мрнибальда сЪ шо- 
го времени прилФпилась кЪ Кандидё, и 
слЪФдовала ея насшавлентямЪ. Не прошло 
ее году, какЪ дала она опять пирь; вЬ 
ономЪ приближилась она весьма кЪ д40бро- 
му вкусу, и учишельницВ своей Канлид# 

‚ длала довольную чесшь. Между шЪФмЪ 
однако должно признаться, чшо сашири- 
ческая розга Критипнина послужила луч- 
шимЬ побуждемемь кЬ исправленю Урни- 
х баль= 


бальдину. Кшо не безчувсшвителенЪ ‚, не 
легко допусшишЪ надЪ собою насмЪхашься. 
6) Большая иасть пищЬ не во всяос время имбетЬ 
яастоящую доброту свою . поисму ХозлйЕ нужно 
бдать это время и оным пользоваться. 
Это правило сЪ предшедшимЪ имфешЪ 
пФсную связь, и оба оныя должно наблю- 
дать купно; ибо какЪф большая часть 
пищЪ солержишЪ вЪ себЪ больше или мень- 
ше внушренней доброшы и вкусносши › 
множайштй же вкусЬ пишЪ умножаешЪ ува- 
жене кЪ онымЪ ‚ разлице же уважентя кЪ 
пищ: мЪ показано вЬ предшедшемЪ пяшомЪ 
всеобщемЪ правил$З: шо усматшриваешся 
изЪ того неразлучимая связь обоихЪ сихЪ 
правилЪ. | 
Поваренныя растёшя очень между 
собою различаются вЪ разсужденти по- 
швы, на которой росшуЪ ; родяцщияся на 
песчаной пошвВ имфюшЪф лучш! вкусЪ. 
ИзвфБсшныя записки Барона Польница за- 
ключаюшЪ о Берлинской пошвЪ земли спра- 
ведливо: ‚,Берлинф хошя лежишЪ на пе- 
›счаной пошв$, но производишЪ поварен- 
›ныя растЪфи!я вкусу превосходнаго.,, 
Спаржа, аршишоки, корневыя и бу- 
лавистыя расшФн1я сЪ различными рода- 
ми капусты имфюшЪ на песчаной сырой 
пошвЪ всегда больше вкусу, нежели на 
глинисшой ; расш$нтя же сЪ глинисшой по- 
швы лучше, нежели СЪ болошисшой. Огур- 
цы, лукЪ и сшручковые плюды бываюштЪ на 
всякомЪ мфсшЪ одинаковы, кромЪ шого 
Часть ГИ. Отдёл. з. И что 


что послФдн!е на песчаной пошвЪ выхо- 
дЯШЪ не сполько шолсшокожи, какЪ на 
другихЪ пошвахЪ, да и сухе скорБе раз- 
варивающся, Изв$сшно эшо вВЬ разсужде- 
ни полеваго гороху ‚, кошорой вЪ нзкошо- 
рыхЪф мБешахЪ выходишЪ очень шолсшо- 
кожЬ. и не увариваешся мягкс. 


’ТакЬ называемая Тельшавская или 
добрая рфпа сБешся во многихЪ м$сшахЪ, 
и по сосшоянтю тодовой погоды очень 
подобна выходишЪ настоящей Тельшав- 
ской; однакожь насшоящая Тельшавская 
р%$па имфешЪ преимущесшво, почему мно- 
жесшвенно ошсылаешся вЪ Голландтю и 
Англгю. | 

Кром м$сша, на воторомЪ росли по- 
варенныя раст айя, большая часшь оныхЪ 
им Бешь свое собсшвенное время, когда 
бываюшЪ онЪ вкуснЪе. в 


‚ Ключевой крессб лучний имБешЪ вкусЬ 
вЪ ФевралБ, гдБ шолько холодЪ климашу 
‘росши ему позволяешЪ ; пошомЪ вЪ началЪ 
Апр$ля, пока еше лягушки не запакосшяшЪ 
онаго своею икрою, и лисшы на немЪ не 
пошвердфюшЪ ; шо и другое случается по 
насшупленти шеплыхЪ дней и ночей. 

Пеперле или р$фпной кервель ‚ кото. 
рой сЪ корнемЪ вЬ салашЪф упошребляюшЪ, 
лучше ‘всего бываешЪ вЪ „/прё.45. 

Зиинай рапинцель хорошЪ сЪ самой 
осени по „/прфль; пошомЪ зацвфшаешь и 


теряешь вкусЪ. 
Са- 


Садовый крессб ч$иб моложе, тёмб 
ифжнёе вкусо.иб ; какЪ же скоро листы на 
немЪ увеличатся, дВлаешся вердЪ; почему 
вЪ началБ весны должно оный чрезЪ каж- 
дыя двБ недБли вновь сБять, дабы Фешь 
сный СЪ лакшукомЪ ‚ кошорому онЪ при- 
даешЪ вкусу: вЪ исход весны за мно- 
жесшвомЬ другихЪ салашовЪ онаго уже не 
уважаюшЪ. 

„Чактукб сЪюшЪ и осенью, а назиму 
прикрываюшЪ ‚, дабы имЪипь оный какЪ 
зимою ‚ шакЪ и по сходЪ снфгу; однакожЪ 
оный бываешЪ швердЪ, и не уподобляеш- 
ся СБянному весною; можешь же весною и 
лБшомЪ сфенный лактукЪ сдБлаться 
швердЬ , когда вЪ весеннее м$Ъсяцы послЪ- 
дуешЪ много холодной и сухой погоды, а 
вЪ лБин!е мБсяцы засуха. Кочанной са- 
латб шеряешЪ свой вкусЪ, когда пойдешЪ 
вЬ. сшволЪ. 

Стриучковой горохб имфешЪ тогда свой 
добрый вкусЪЬ, когда зерна вЪ стручьяхЬ 
нальюшЪ вЬ половину; пока же оной еше 
вЪ лопашкахь ‚, вкусЬ вЪ нем шравянЪ кЪ 
поваренному упошреблентю; когда же зер- 
на совсЪмЪ нальюшЪ , вкусЪ вЪ нихЪ бы- 
ваешЪ не шаковЪ, хошябЪф поддобривать 
оный И сахаромЪ. ВЪ посл$днемЪ случаЪ 
стручья бывающЪ и шолсшокожи , ошЪ че- 
го вЬ варени удерживаюшЪ н$которую 
швердостшь : лучшее шогда время кЪ сыро- 
му оныхЪ упошреблентю, и шогда содер- 
жашь они приятную сладосшь; когда же 

Ща. ВЪ 


_ВЪ сыромЪ горох сладость ся пропадешЪ, 
кЪ подавантю на столЪ оный не годишся у 
почему зеленой горохЪ должен бышь ни 
молодЪ ‚, ни сшарь кЪ упошреблентю. 


Свёжая капуста лЪшомЪ не очень 
нравишся; вкус свой получаешЪ она по 
`выдержан!и морозу. 


Бфлая капуста можешъ вЪ добрыхЪ 
погребахЪ или песчаныхЪ ямахЪ лежать 
всю зиму; продолжается до АпрЗля; но 
въ эшемЪ мЪсяц$ ни вЪ варенье, ни сы- 
рая вЪ салат прежней доброшы уже не 
им БетЪ. 

Спаржа имбешЪ также свою различ- 
ную доброшу; естьли допусшишь ее ошро- 
ети оШшЪ земли высоко, пртемлешЪ она 
торьковатость, и ш$ло ея внушри дБ- 
лаешся не столько мягко или пающе. ВЪ 
Апр5лБ и доконца Мая срзываемая спар- 
жа бываешЪ лучше, нежели вЪ слБдую- 
цихЪ м$сяцахЬ: чфмЪ скорфе оную по ср$- 
зани упошреблять, шЪмЪ вкуснфе она 
бываешЪ; полежавЪ нед$лю ‚, много шеря- 
ешЪф своего вкусу; это еще примфши$е 
оказываешся, когда полежишЪ ‚она столь 
ко вЬ шеплое время и начнешЪ вянушь. 


ЛИёсячная рф дька теряетЪ свой вкусЪ, 
когда пошеряешЪ внутри плошность, и 
начнетЪ быть шруплява; ВЪ ртомЪ со- 
стоян1и она кф сшолу не годишся. СЪ 
крупною 65лою р?Фпою равное обсшояшель- 
сшво. 


„4роб- 


„Дробная или аркская или Тель- 
тавская рфпа вЪ хорошем бережени 
можешь лежашь до весны; однако же вЪ 
Апр5лБ шеряешЪ уже половину своего 
вкусу. 

„Морковь молодая упошребляешся шон- 
кая только, какЬ новина; должна оная кЪ 
сему имбшь шолщины вЪ мезинець руч- 
ной: не годишся уже она, когда сдБлаеш- 
ся шолщиною вЪ большой ручной палецЪ, 
хошя начинаешЪ имфшь шогда свою слае 
дость, ибо за самую сю сладость свою, 
а можешь бышь ‘потому , что будетЪ уже 
не в диковину, и пренебрегающЪ ее. Ко- 
гда за фуншЪ моркови плашятЪ по червон- 
ЦУ, шогда она бываетшЪ лучшею пищею, 

Поелику пустарнакб вкусЪ свой пере- 
мБнлешЪ ‚ подверженф и онЪф шой же уча- 
сши; пока еще онф не имфешЪ вЪ себЪ 
сладосши, ЪдяшЪ оный охошно; но ч5мЪ 
больше вЬ зиму прИемлешЪ онф сладосши, 
шфмЪ меньше уважаешся, 

Брюква подземная сосшоишЪ шакже 
вЪ эшомЪ разборб; послЪ Воздвиженья, 
когда выкопающЪ ее изЪ земли, пртемлешЪ 


она В себя сладость, и шогда совсБмЬ 


пренебрегается. 

Брюква сверьхземная, или кольраби, 
послЪ Воздвиженья равномфрно. перем$- 
няешЬр свой вкусЪ; во время жашвы вкус 
сея лучи: чБмЪ ранфе оная поспФешЪ , 
шфмЪ больше уважаешся; когда же на- 
чнеть швердЪть , сове$мЪ ошвергаешся. 

Из Кар- 


Картофели могушЪ’ вЪ холодныхЪ 
погребахЪ и песчаныхЪ ямахЪ лежапть вЪ 
Май мЪВсяцЪ; однакожЪ еше вЪ АпрЪлЪ на- 
чинаютЬ шерять прежнти свой вкус. 

Хр$но до Воздвиженья имфешь вЪ се- 
65 травяной вкусбЪ, и всегда. до упошре- 
блентя надлежишЪ ему полежашь нЪсколь- 
ко времени. 

Огурцы кЪ а ВЪ садахЪ 
должны быть вЪ половин® своего росту ; 
то же разумБ5ешся и о соленыхЪ огурцахЪ. 
ВЪ уксусЬ кладушЪ шолько опупушки или 
самые маленькте огурчики, 

Зеленые фазоли упошребляюшЪ и въ 
самую осень; но когда ошЪЬ ночныхЪ мо- 
розовЪ послажБюшШЪ, доброша вкусу ихЬ 
пропалаетЪ. 

ВЬ разсужденти овощей не ДОВОЛЬНО 
знашь лищь шо, кошорой годен кЪ сшо- 
лу, и кошорой негоденЬ; должно сверьхЪ 
тпого вфдашь, какое время настоящее кЪ 


упошреблен!ю онаго, дабы не впасть въ. 


погофшносшь прежде описанной Арнибаль- 
ды. Но какЪ вЪЬ своемф мЪеш$ о сшоло- 
выхЬ овошахЬ говорено будешь, 1то за- 
мФчена будешь и наспояшая сшепень до- 
брошь сныхь. 

Пища изд животных, или взима- 
емая ошЪ скотовЪ, имБешЪ степень внуш:- 


_ ренней своей доброты ошЪ возрасша и 


образа жизни скошовЪ; упошребляемЪ мы 
вЪ пишу скошовЪ дикихЪ или домовыхЪ, 
пшиць шакже дикихьЬ и домовыхЪ. О 
всБхЬ 


всБхЬ сихЪ живошныхь, шакже и о ры- 
бахЪ главнБишее будешЪ сказано. 


т. Четвероног!е ручные скот 
А.’ Гавяли. 
Рогатые скоты обоихЪ половЬ, быки 
и коровы ‚ служашЪ намЪ вЪ пищу. Быки 
бываюшЬ хладеные и некладеные- 
Некладеные , быки называющся про- 
сшо быкаши ‘или быки заводные , коихЬ_ 
содержатЪ для случки СЪ коровами ; уби- 
ваюшЪ оныхЬ обыкновенно шогда, какЪ 
сдБлающся они кЬ заводу неспособны ; 


_мясо ихЪ самое хуждшее, и одна шолько 


Арнибальда можешЪ оное гошовишь для 
сшола особЪ средняго состоянтя, 

Когда быкЪ будешЪ убишЪ л$шомЪу 
изЪ сшада взяшый, мясо его вЪ варенти без- 
престанно пфнишся, и испускаешЪ особ- 
ливый нЪюИ запахЪ изЪ себя; вь этомЪ 
состоянии мясо оное бываешЪ самаго не- 
годнаго вкусу; 0 здоровосши же онаго: 
здБсь еще сказать нечего. - 

ЧтобЪ вкусЬ бычачьяго мяса попра- 
вился, должно быка ошкармливаить осенью 
или весною, и во время кормлентя сего 


_кЬ. коровамЪ ошнюдЪ не допускашь. 


Еще лучше выходит бычачье мясо, 
когда быкЪ за тодЪ прежде откармливан!я 
на убой на пасшвЪ или вр сшойлЪ будешЪ 
похолощенЪ ; вьЬ эшомЪ одномЪф случаЪ 


-бычачье мясо можешЪ составишь добрую го- 


ВЯдИНУу. 


И & Мясо 


Мясо 60.4086 или кладеныхЪ быковЪ 
самое шо, которое обыкновенно подЪ’ на- 
вванемЪ говядины разумфющЪ; ибо, хо- 
шя коровье иясо шакже говядиною назы- 
ваешся, но воловьяго сшолько ниже, чшо вЬ 
городахЪ и цфною дешевле продаюшЪ оное.. 

КоровьЕ иясо ошЪ сшарыхЪ яловыхЪ 
и не слишкомЪ жирных коровЪ изЪЬ 
всБхЬ говядинЬ самое хуждшее вкусомЪ ; 
когда же корова будешЪ не слишкомЪ сша- 
ра и хорошо откормлена, какЪ- шо ВЬ 
городахЪ обыкновенно дЪлаютЪ, и дойныхЪ 
коровзЪ ошкармливающЪ пивными дроби- 
нами, бардою и разными поваренными 
раст’Фнтями: шакой коровы мясо будетЪ 
вкуснфе, и ошЪ мясниковЪ покупаешся 
равною Цфною какЪ и воловье. 'ТаковыхЪ 
кормныхЪ коровЪ мяса по вкусу ошЪ 
воловьяго никакЪ различить не можно; 
даже бываешЪ оное вкуснЪе, нежели мясо 
старыхф, рабошою изнуренныхЪ и пс-. 
шомЪ неслишкомЪ выкормленныхЪ воловЪ: 
шакЪ равно, какЪ и вообще мясо скошовЪ 
женскаго полу во всякомЪ родБ бываешЪ 
зкуснЪе, нежели скотовЪ полу мужескато, 

По сему основантю вЪ Англ1и , гдЪ го- 
вядина изЪ всфхЪ родовЪ мяса болЪе ува-. 
жается, состоишЪ вЪ обыквовевти ше- 
лушекЪ класть, ‘хзкф какЪ дЬлаюшЬ шо 
У насф надЪ свиньями , дабы не сдВлались 
оныя стельны. Мясо таковыхЪ кладеныхЪ 
коровЪ считаешся ошмФнно вкуснымЪ; 
надлежишЪ вЪ эшомЪ подражашь Англича- 
намЬ 


намЪ для получентя ошмФнной говядины , 
и чтобЪ замбнишь недосшашокЪ дичины ,› 
кошорой всюду убываешЪ ‚ и не находит- 
ся ВЪ шаковомЪ множесшв$ какЪ прежде. 

Возрастб рогатыхб скотово учи- 
няешЪ доброшу мяса. ихЪ очень различною : 
мясо молодаго вола всегда доброшнЪе, не- 
жели мясо сшараго. Мясо молодаго вола 
прибываешф вЪ варени, напрошивЪ мя- 
со сшараго вола сжимаешся и убыва- 
ешь; перьвое ьЪ варени дБлаешся мяг- 
че и н‹ёжн$Ъе, а послЗднее шверже и вяз- 
ко; перьвое вЪ соленти и копченти состша 
вляешЪ худую солонину, но послЗднее зо 
состояню ошкормки скошины можешь 
уравняться Гамбургской солонинЪ; какЪ о 
помЪ вЬ с.45дующей Части Хозяйки по- 
дробнЪе' говорено будетЪ. ЧтожЪ надле- 
жишЪ до бульону или ошвару говяжьяго, 
оной бываешЪ ошЪ мяса сшарыхЪ скошинЪ 
сильнЪе и вкуснфе, нежели ошЪ молодыхЪ. 

Годовое время не имфешЪ влтян1я на, 
вкусЪ говядины, какЪ шо примфтно очень 
ВЪ мясБ дикихЪ скошовЪ ; напрошивЪ род 
жизни икориб рогашыхЪ скотинЪ содЪй- 
сшвуюшЪ на вкусЪ ихЪ мяса. 

Мясо рогапыхЪф скошовЪ , находящих- 
ся на пасшв$ вЪ движен!и, и подобящих- 
ся жизн!ю дикимЪ звФ$рямЪ, оказываешся 
несравненно вкуснфе мяса скошовЪ ‚ стоя- 
цихЪ вЬ стойлахЪ и на паству непу- 
скаемыхЪ; ошЪ сего у насЪ Польск!е волы 
нашимЪ домашнимЪ предпочитаюшщся. Одна- 

Й $ кожЬ 
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кож наши на пасшвЪ ходяиие волы въ 
| нБкоторыхЪ мФешахЪ нБжнымЪ вкусомЬ 
в. мяса своего ‘превосходят и ПольскихЪ 
| воловЬ; шакЪ вЪ особливосши зам Бчено въ 
МаркЪ БрандебургскомЪ. Пасущихся около 
Варшы‘и Нецы, и ошзЪ’втихся на пасшвЪ 
| вообще называюшЪ брихерб-охсено, шо 
)! есть болошные воль; вЪ эшомЪ разумБюш- 
ся всякте на низменныхЪ м5стахЪ ошЪ- 
Фвитеся волы; сихЪ воловЪ сжегодно при- 
гоняюшь вЪф БерлинЪ кЪ т му Ноября. Же- 
лающимь имбть солонину и копченую говя- 
дину , лучше брать сихЪ воловЪ, нежели 
ПольскихЪ ‚ которыхЪ вЬ эшо же время 
пригоняюшЪ. Мясо ПольскихЪ воловЬ шол- 
стоволошн$е бываетЪ, нежели нащихЪ до- 
машнихЪ; надобно думашь, чшо и во мно- 
тихЪ провиншяхЪ Н$мецкой земли есть 
ршо различие вЪ говядинЪ, 

Еще же производлишЪ разлише паствб 
и кормныхб трав5, которыя 'БешЪ ско- 
шина, очень различную доброту вЪ мясб. 

Линней повфсшвуешЪ , что вЪ Амери- 
кБ росшешЪ трава петивера, которую по 
сильному ея чесночному запаху и вкусу 


лы вЪ ЯмайкБ пишаюшея эшею шравою, 
мясо оныхЪ учиняешся столько зловонно 
_ и невкусно, что, ни одинЪ человфкЪ она- 
то ешь не можешь; почки вЪ особливо- 
сти пруемлюмЪ сшЪ травы эшой совсВмЪ 
‘иссносный вкусЪ. Когда воловЪ, пишавших- 
ся петивертею, должно будешЪ продавать, 
| не 


люди упошребляшь не могушЪ. Когда во- 


Писания к - 
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не льзя оныхЪ. инако сЪ рукЪ сбыть, какЬ 
покормивь послЪ шого н$фсколько недЪль 
чистымЪ сБномЪ , дабы вкусь пенмиверти 
исшребился. Л/алласбь пишешЪ, чшо анте- 
допы или дикя степныя козы вЪ Сиби- 
ри весьма любяшЪ пишашься росшущимь 
шамЪ во множесшв$ полынемь: ошЪ чето 


мясо ихЬ премлешьЪ особливый вкусЪ, безЪ 


контораго ‘остроты надлежало бы оное 
очень! предпочесть мясу обыкновенныхЪ ди- 
кихЬ козЪ. ВЪ Швеши замфчено шакже 

что овцы и коровы -па нёкоторыхЪ оби. 


зцахЪ Фдяшф шравы денежникб, зорю и 


нБкой`родЪ заячьей капусты, отЪ чего 
молоко ихЬ, масло и сырЬ заимствуюшЪ 
прошивный вкусЪ,; а мясо всего хуже. 

‚У насЪ шакже не безЪфизвЪ5сшно равно: 
м$рное: когда коровЪ кормяшЪ и поятЪ 
льняными жмыхами ‚, масло ихЪ и мяса 
премлешЪ несносной вкусЬ ; шо и другое 
содержиЪ вЪ себЪ елейной запахЪ ; жмы- 

хи р$пнаго сбил производяипЪ то же, но 
вЪ меньшемЪ сшепенЪ, 
Когла воловЬ кормящЪ дятловиною , 
мясо. оных бываешЪ далеко не шаково 
вкусно , какЬ в случаБ кормлен!я. оныхЪ 
другими злаками. Масло ошЪ стоялыхЪ ко- 


‚ровЪ, коим закладываютЪ дяшловину, 


бываешЪ хуже вЪ сравиенти СЪ масломЪ 
ошЪ корозЪ, коимр даюшЪ 6Блую капусту, 
каршофели и морковь; говядина равно- 
мЪФрно заимсшвуешъ р$пной вкусЪ., когда 
волов кормяшЪ большою бфлою рёпою, 

Есшь 


Есть мноме роды кормовЬ ‚, сообщающихЪЬ 
мясу воловЪ и маслу коровЪ худой вкусЪ. 
ВЬ сл5дующей Части Хозяйка. будешЪ о 


эшомЪ подробнфе пивано. | 
°  `ВЪ сшойл$ ошкармливаемые волы по- 
‘лучающЪ мясо вкусомЪ хуже, когда кор 


мяшЬ оныхЬ однимЪ сухимЪ кормомЪ, а 
не даюшь притомЪ зеленыхЪ шравЪ и кор- 
ней, Показате о эшомЪф осшавляешся вЪ 
помянутую Часть Хозяйки, кавЬ вЪ не- 
досташкВ свфжаго корму о мясу 
добрый вкусЪ. 
глятина имфешЪ во всякое время 
свой постоянный вкусЬ; но возрасшЪ ше- 
‚п можешь оный перемнить. ЧтобЪ 
мясо было надлежащаго вкусу, теленокЪ 
должен быть не очень молодЪ ; когда онЪ 
пососешЪф мать ,468 недёли, лучшее вре. 
мя тогда кЪ убою онаго. 

Есшьли шеляшамЪ оставлено будешь 
не довольно молока, или корова его содер- 
жана будеш на худомЪ корму, какЪ-шо 
на соломБ сЬ малою придачею сЪФна: ше- 
лячье мясо ВЪ варени будешЪ красно и 
плохоз ЧЬМЪ больше теленку даютЪ мо- 
лока, шфмЬ 6ЪлБе будешЪ его мясо, а пб 
самому шомужЪ и вкуснЪе. ВЪ Англ!и не 
довольсшвуюшся, чшобЪ ‘шелятина имЗла 
бЪлизну свою оШЪ одного молока, упо- 
'пребляюшЪ кф шому искуссшво, именно 
ььшаюшЪ вЪ хлЪвЪ комЪ м$лу, чшобЪ ше- 
левокь оный лизалЬ; эшо значишЪ дели- 
кашносшь шелятины просширашь до изли- 

ще- 


шестшва, Не совЪшую сему подражать, ибо` 
по Д1эшическимЪ правиламЪф м5лЬ попра- 
вленёя шоляшин$® ве сообщаешЪ ; художе- 
сшвующЪ онымЪ шолько для глазъ, 
°_  ЧЬмь шеляша старфюшЪ ; шмЪ убз- 
вляешся нЪжносшь ихЪ мяса: чето доволь- 
но испышано надЪ убитыми шеляшами, 
кои шесшь нед$ль молокомЪ поены были. 
По сему основамю шелятЪ старЪе 
шесши недЗль никогда не убиваюшЪ; дву- 
лЬшни шеленокЪ также не имфсшЪ на 
себя охотниковЪ; мясо онаго вкусЪ им$- 
ешЪ’ половина шелячй , и половина говя- 
жи. ВыходишЪ все равно, какЪ бы теля- 
шину и говядину варить вмфешБ: вкусЪ 
таковой не хорошф; шеляшину ФдяшЪ 
особливо, а говядину также особливо. 
5. Овц м 
Овець вЪ нашихЪ м5етшахЪ почти всю- 
ду содержашЪ на пасшв$ , кром$ клале- 
ныхЪ барановЪ, коихЪ сшчасти кормятЪ 
вЪ стойлахЪ; доброта мяса сихЪ бараноЕЪ, 
вЪ сравненти к ходяшимЪ на паствЪ, 
очень зависишЪф ошЪ годоваго времени. 
Почему имфемЪ мы лучшую бара- 
нину СЪ половины Гюня даже вЪ самую 
глубокую осень, ибо тогда на поляхЪ на- 
ходишся изобильно шравЪ ‚ коими овцы и 
бараны на®даюшся сыпты ; однакожЪ не во 
всБхЪ мФешахЪ пасшвф бываешЪ доста- 
шочно столько, чшобЪ вЪ половин Шеня 
жирную скошину имфшь можно было. И 
шакь вЬ эшо время не должно еще бара- 
| новь 


новЪ бить шамЪ, гдБ оные не разжирЪли; 
мясо ихЬ вЬ варени и ани будешь 
шверло. и слабо вкусомЪ. — 

По причин почши всюду на произволЪ 
овчара осшавляемаго овечьяго заводу , ко- 
тпорый смошришЪ шолько на счешЪ ско- 
тины, а не на прочносшь и доброту оной, 
баравы перезимовавЪ , выходяшЪ вЪ. весну 
очень шощи; зиму стояшЪ они на солом 
и довольсшвуюшся самою малою придачею 
сЪна; ош шого тшеряюшЪ они не токмо 
жирЪ, полученный вЪ прошедщее лФшо и 
осень, но почши половину и мяса. своего: 
по шаковому обсшояшельсшву , гдБ пас- 
сшва’ скудная, вЪ половинф Поня бараны 
едва начинаютЪ сбираться СЪ шБломЬ, а 


не шо&кмо чтобЪ ‘заложишь сало, ВсякЬ’ 


можеть разум6ть, чшо шаковые бараны 
вВЪ это время должны имЪть мясо вяз- 
кое и безсильное;$ помянушый плох 
кормЬ зимою бываешф причиною, что 
большая часшь нашей баранины и тогда 
не имбешЪф надлежащаго вкусу ‚ когда ба- 
раны на пасшвВ ошЪ’Бияшся жирны. 
Есшьли воспитывань ‘овец по си- 


стемЪ , предложенной мною вЪ перьвомб’ 


Отдёленти шестой Части Хозяина , че- 
му вЬ нБкоторыхЬ м5стахЪ уже и сл$- 
дуютшЪ, пилучимЪ мы гораздо вкуснфишую 
баранину, а особливо вЪ жаренье; ибо 
какЬ по содержаню этой сисшемы дву- 
лЬшн1е бараны выросшаютЪ вЪ полный 
росшЪ ‚ шо. молодость шаковыхЪ барановЪ 

учи- 


„ 


учиняешЪ мясо ихЪ во всякомЪ пруугошо- 
влени вкусн5е, нежели шакихЪ барановЪ,. 
кои вдвое и больше сего старЪе лБта- 


ми; шакже и особливый образЪ воспиша- 


ня по эшой сисшемЪ не допускаешЪ ба- 
рановЪ спадашь сЪ прежняго ихф шЗла; 
почему остающшся они шЪломЪ и даже жи- 
ром почши всегда равны; а пошому и 
доставляюшЪ самолучшее мясо. Во мно- 
гихЪ мБешахф бараниною на столЪ ску- 
чаюшф для ого, чшо ‘оная еще осенью 
бываешЪ очень вязка и ве вкусна. 

ТакЪ какф, вЪ рогавыхЪ скошинахЪ 
бычачье мясо вкусомЪ хуждшее, шакЪ и 
вЪ овечьемЪ завод мясо барановЪ некла- 
деныхЪ самое хуждшев, а особливо когда 
заводной баран будешЪ убишЪ осенью. 

Можно это ежегодно замфтить, ко- 
гда вЪ городахЪ изЪ мясныхЪ рядовЪ по- 
купаемая баранина имфешЪ вкус козля-. 
шины, и таковой же дурной запахЪ ; ша- 
ковое 'мябо сообщаешЪ козлиный вис и 
поправ5, которая сЪ ‘нимЪ гошовлена ,. 
какЪ-шо капусшЪ, рЬпЪ, и проч, должно. 
иногда перемВняшь ножЪф , коимЪ шаковую’ 
баранину р$Ъзали, по причин$ заняшаго 
имЪ вкуса: вЪ жареньБ таковая баранина. 
не лучше; одно средсшво нЪсколько ‘тому 
помочь ‚ когда мочить оную ВБ уксусБ, 
или изгошовишь вЪ кисломЪ соус. 

Мясники должны баранов брать сЪ 
шаковыхЬ паствЪ, гдЪ оные кЪ полови- 


НБ Шюня отдаются ; шогда вкусЬ ихЬ 


менБ- 


меньше бываешЪ ошвратишеленЪ ; убивае- 
мыеже вЪ АвгустБ и еще позднфе бараны 
самые негодные вкусомЪ, хошябЪ ходили 
и не сЪ овцами, а пасомы были особли- 
во сЪ баранами кладеными: СЪ Сентября 
мясо ихЪ.самаго несноснаго вкусу; одна- 
кожЪ скупаюшЪ ихЪ мясники и шогда вЪ 
числ барановЪ кладеныхЪ, для того 
что на нихЪ бывающЪ волны, сала и мя- 
са больше, нежели на баранахЪ кладеныхЪ. 

Не знаю я, для чего не понуждаютЪ 
овчаровЪ, чшобЪ они барановЪ клали вЪ 
началБ весны, пока еше мухи не по- 
явяшся, и не начнутЪ вЪ ранахЪ ‘произво- 
дить червей; эшо одно средсшво кЪ по- 
правлентю мяса вЪ баранахЪф заводныхЪ , 
шакь какф и кастрирован1е быковЪ спо- 
собЪ сообщишь мясу ихЪ вкуеЪ и здоро- 
востьЬ. 

Не должно думашь, чшобЪ мясо од- 
нихЪ заводныхЪ барановЪ пахло козломь ; 
овечьсе мясо шому же подвергается вкусу ,. 
когда оныхЪ бишь не довольно рано по л$- 
шу. Когда овцы разжирфюшЪ ‚ нёкотшорые 
изЪ них еще вЪ началЪ Авгусша начина- 
юшЪ свою шечку, хошябЪ и барановЪ за- 
водныхЪ вЪ стад не было; чЪмЪ скор$е 
они на пасшв$ ошЪ$дяшся , шЪ$мЪ ране 
предф прошлогоднимЪ получаюшЪ жарЪь 
для шого, чшо хошябЪ и небыло барановЪ 
заводныхЪ вЪ сшадЪ, шо прыгающте бара- 
ны кладеные жар эшошЪ шфБмЪ больше 
возбуждаюшЪ $ вЬ эшомЬ случаЪ мясо ша- 

ко- 
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ковыхЬ овец? не шокмо бывает не вку- 
сно, но и содержишЪ нЬкй особливый за- 
пахь. 

КЪ предотвращен ю шаковаго _ вкуса. 
ВЪ овечьемЪ мясБ должно овецЪ бить 
еще СЪ зо оля, или спустивь ихЬ сЬ ба- 
раномЪ, дать походишь н5сколько недЪль , 
и шогда уже бин. 

Лартовсктя овцы ее быть уби- 
ваемы вЪ глубокую осень, и не содержашЪ 
вр мясВ своемЪ. козлинаго вкусу; прочтя же 
развЪ вЪ случаБ, когда усшарБли, и шакЪ 
были выморены, чшо кЪ заводу учинились 
‚ не способны, или уже давно обЪгались , 
отЪ чего вЪ мясБ ихЪ козлинаго духу не 
ошушительно; однакожЪ. мясо шаковыхь 
овець бываешЪ вязко, плохо и невкусно. ! 

Яенятки шакже иногда убиваются 
для стола; мясо оныхЪ бываешЪ вкусн$е, 
когда они СЪ машерьми походяшЪ на па- 
слвБ и поБдяшЪ правы; есшьли булутЪ 
они убипты очень молоды, мясо ихЬ бы- 
ваешЪ слишкомЪ мягко, и часши вЪ жаренье 
малы. //енятина бызаетЪ вкуснЪе, когда 
по вышеписанной сисшемЪ давать ягня- 
мамЪ долго машерей сосать; вЪ лБшше 
м5сяцы досшавляющЪф они ошмФаное жа- 
реное, и величиною частей вЪ весеннте м$- 
сяцы составляешь великое украшенте на 
сшол$. 

В Козы,. 


Козиное шясо не уравнивается бара- 
нинЪ: мясо старыхЪ козЪ не столько вку- 
Часть ГИ, Отдёл. в. 1 сно 


ь 


ое 


‘сно, какЪ молодыхЪ; естьли не будушЪ 


онфжирны, досшавляюшЪ плохое мясо. 


‚® Козлово должно класшь, естьли хо- 
тВшь, чтобЪ вЬ мясБ ихЬ не было воню- 
чаго вкусу ; когда мясо кладеныхЪ моло- * 
дыхЬ козловЪ намочить прежде вЪ уксу- 
съ, жареное изЪ него. уподобляешся вку- 
и. дичинЪ, 


Козлятки, еще машерей сосуште, обо- 
ихЬ половЪ зам бняюшЪ молодыхЪ ягнящЪ; 
мясо ихЬ тогда бываешЪ лучшаго вкусу, 
но не должно оныхЬ убивать слишкомь 
молодыхЬ. 
т. бишь 

Возрасто и кормб свиней главное 
имБюшЪ учаспие вЪ доброш? и вкусБ ихЪ 
мяса. 

Когда свиньи содержатся на шаковомЪ 
худомЬ корму, что зимою останется вЪ 
нихЬ кожа да косши, и шакЬ ходяшЬ 
до четвершаго года своего возрасту: вЪ 
этомЪ случаБ прежде на убой ошкармли- 
вашь ихЪф не можно, и совсбБмЪ шЪмЪ мя- 
со ихЪ будешЪ жесшко и невкусно; око- 
рока шаковыхЪ свиней в копченьЪ до- 
ставляютЪ ‘худую ветчину. | 


Свинья напротивЪ ‚, сЪ поросячества 
своего на добромЪ корму содержанная, и 
вскорБ до полнаго росшу своего досшиг- 
шая, пришомЬ году или двухЬ ВЬ убой 
поспфвшая, даешь дичшее мясо, ветчини 


„и-калбасыг 


К ор.иб 


Кор.мб свиней учиняешь мясо ихЪ весь- 
ма различнаго вкусу. | 
| Жтыхаи ‘кормленая свинья удер- 
живасшЪ вЪ мябЪ своемЪ вкусЪ масла, 
какое изЪ шФхЪ жмыховЪ выбишо было; 
даже запахЪ вареной или жареной свини- 
ны оказываешЬ льняное масло, когда свиньи 
льняными жмыхами кормлены. 

Во многихЪ м5сшахЬ упошребляюшЪ 
шакЪ называемые конскте бобы ВЪ кормЪ 
СВИНЬЯМЬ, для ШОГО ЧШОо СВИНЬИ ОШЪ нихЬ 
скоро ошЕЗВдающеся $ однако мясо получа- 
ешЪ ошЪ нихЪ прошивной запахЪ: кор- 
мленте горошкомЪ производишЪ шожез шак- 
же и горохЪ сообщаешЪ свиному мясу нф- 
сколько осшрый вкус, 

Весьма чистой вкусЬ получаешЪ мясо, 
когда молодая свинья кормлена бываешЪ 
кислымЪ молокомЬ; производяшЪ эшо въ 
шВхЬ мВсшахь, т4дЗ лВшнЕе сыры, изь 
шварогу дБлаемые, не удобно расходятся 
ВЪ продажу. Копченые окорока и калбасы 
ошЪ шаковыхЪ свиней имбюшЪ лучпний 
вкусЪ; послЪ сего домашняго корму луч» 
Пий сосшавляешЪ винная барда, и крупно 
молошой ржи или ячменя пересыпка. 

„Древесной кормб производитЪ вВЪ 


свиньяхЬ шакже различе; естьли ФдяшЪ 
онБ одни буковые орёхи ‚ мясо ихЬ бы-` 


васшЪф н$сколько прЪснаго вкусу: ошЪ хжо- 
мудей бываешЪ оное вкуснфе; когдажЬь 


ФдяшЪ онЪ купно буковой и дубовой 


кормЪ , выходишЪ изЪ шого доброе мясо» 
Та Чо- 
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Поелику кормныя свиньи раздВляюшся 
на иясныхб и сальныхб свиней, перьвыя 
не шребуюшф бышь столько жирны ош- 


- кормлены; для шого какЬ убиваемыя на. 


мясо свиньи убиваемы бываюшЪ во всякое 
время года, мясо же ихЬ большею часшью 


свфжее издерживаешся, шо инфшЪ нужды, _ 


чшобЪ были оныя слишкомЪ жирны; вку- 
снфе вЪ этомЪ случаЪ мясо ихЪ бываешЪ , 
когда свинья посредсшвенно жирна. 
Поросята во многихЪ домахЪ счи- 
пающся за изящную пищу; дающЪ онымЪ 
сосашь машь шесшь или восемь недФль 
мясо ихЪ бываешЪ мягко, но еще больше 


‘мягко будешЪ , когда поросенка убить ра- 


но и очень молода, 
2. Четвероногёе дие эвфри. 
А. Красной олень. 
КЪ опредЪленщю настоящей доброты 


дичины чешвероногихЪ зв$рей должно взи-о 


рашь на ихЪ в0зрастб, полб и годовое 
врежя ; пошому чшо не во весь годЪ имБ- 
юшф они кормЪ-одинакой. 

Молодые олени, родяцеся весною, 
называются телята, самецЪ называешся 
олешй теленоко, а самка дикой теленокб; 
удерживаюшЪ они назван!е это до полу- 
шора года: мясо сихЪ шеляшЪ  сосшав- 
ляешЪ вкуснфишую дичину; а понеже звЪ- 
ри женскаго полу имфюшЪ мясо н$жнфе, 
нежели звБри полу мужескаго, шо дикому 


лнеленку даюшЪф преимущесшво предЪ оле- 


ньимЬ шеленкомьЪ, 


По- 


| 
Я 


оотснывАе 


Посл$ помянушаго сроку оленй ше- 
ленокЬ называется спичнико. или з6ёрь 
со спичками , коего мясо предпочишаеш- 
ся мясу сшараго оленя. ТеленокЪ самка 
называется тонкой звёрь кЬ исходу вшо- 
раго года; мясо сей оленицы бываешЪ вку- 
снфе молодаго оленя. ` т 

По другому и шретьему году олеки 


самцы называюшся олени сб вилками (60-. 


6е1[- Но); мясо ихЪ доброшою занимаешЪ 
трешью сшепень. 

СЪ чешвершаго до седьмаго году при- 
бавляющся рога на оленЪ шаковымЪ обра- 
зомЪ , чшо бываешЪ на нихЪ до шесшнад- 
цаши отросшковЪ, по коимЪ узнаюшЪ 
возрасшЪф оленя; сЪ сего времени мясо его 
становишся шверже и не сшолько вкусно. 

Самка сшарая называешся оленица, 
пока еще шеляшЪ носишЪ ; когда же пере- 
сшанешЪ, называешся у охошниковЪ з6ёрь 


или дичина: мясо ее не столько бываешЪ 


вкусно какЪ сшараго оленя. 

Посл возрасту и полу оленей надо- 
бно еще взирашь на годовое время; вь 
шаковую пору, когда олень большею частью 
питан!е свое на поляхЪ находишЪ и отЪь 
того жиренф бышь можешЪ ‚ называешся 
онЪ жирной олень, шо есть, когда онЪ 
ходишф на хлЪбныя поля и пишаешся 
зернами. Около 35 Поля начинаешся сы- 
шость оленя, и сЪ шого времени старые 
олени бываюшЪ жирны и содержашЪ въ 
себЪ лучший вкусЬ; до сего времени быва- 


Ез | юшШЪ. 


юшЪ они худы, а в глубокую осень и 
‚’ шого хуже. 

ДвухлЪине олени обоихЬ Е. по- 
тому чщо мясо ихЪ и безЪ жиру вкусно , 
могушЪ. употребляемы бышь ране пока- 
заннаго времени; есшьли выходяшЪ они 
`ночью на. яровыя поля, досшавляющЪь еще 
ВЪ началЪ Шоня доброе жареное, 

Когда олень около перьваго Сентября 
всшупишЪ вЬ печку, мясо его уже не го- 
дно; во время эшой шечки по исходь Окшя- 
‚бря столько ‘онф худаешЪ, что остаются 
вЪ нем почти шолько кожа да косши. 

По окончани шечки упошребляющея 
вВЬ. пищу шолько молодые двухЪ и шрех= 
лБшн!е олени, пошому чшо старые ихЪ 
ошЪ самокЪ ошгоняюшЪ, и ошЪ шого осша- 
юшся оные вЪ шЪлЪ. 

Б. Аоась 

СихЪ звЗрей вЪ Брандебурми водите 
ся многочисленнЪе, нежели оленей; въ раз- 
сужденти возрасту, полу и времени сы- 
тости значишЪ о нихЪ шо же, что выше пи- 
сано обЪ оленяхЪ. ДвулБши!е самцы и сам- 
ки лосиные могут еще ранфе вЪ году на 
пищу бышь убиваемы, нежели шаковыежь 
олени, пошому что чрезЪ зиму не сшоль- 
ко худЪютЪ. Течка лосей начинаешся дву- 
мя недфлями позднЪе оленей; впрочемЪ ло- 
синое мясо счишаешся вкуснфе оленьяго. 


В. @ерна или Коза дикая. 
Козы диктя ходашЪ не сшадами, шакЪ 
какЪ лоси`и олени, но попарно *0зелб и 
&0- 


| 


‘коза; почему самепцЪ сихЪ звЗрей не столь- 


ко изЪ силЪ выбиваешся, и вскорБ посл 
течки ВЪ НоябрЪ и Декабрь сшрБленые 
имфЮюШЬ вкусное мясо. Козлы  дике, не 
шакф какЪ лоси, показываюшЪ возрасшЪ 
свой по отросткамЪ на рогахЪ, и вЪ раз- 
сужденти сихЪ звБрей на сшаросшь. не взи- 
раюшЪ, потому чшо они всегда имфюшЪ 
мягкое и вкусное мясо: 

ВЪ болотахЪ, низменныхЪ м5сешахЬ и 
кустарникахЪ козы дикгя имфюШЪ и ВЬ 
зимнте мБсяцы доброе пропитанте, для че- 
го и мясо ихЬ вЪ сю пору бываетЪ вку- 
сно, ВЪ нфкоторыхЪ обласшяхЪ стшр$Вля- 
юнтЬ всегда однихЪ только козловЬ, а козЪ 
шадяшь ; вЪ разсужденти стола потеря 
вЪ этомЪ невелика, потому чо мясо ко- 
зловЪ для всБхЪ довольно пруящный вкусЬ 
им БешЪ ; но ВЪ разсужленти мБешЪ сосша- 
вляешф это. важное различе: состшоишЪ 
оное в томЪ, что вЪ болошахЪ козлы 


еше вЪ ГенварЬ мБсяцф вЪ полномЪ жиру. 
попадаются; бываюшЪ же они ВЬ шако-. 
выхЪ низменностяхЬ рослфе и мясисшфе , 


нежели на мфешахЬ возвышенныхЪ и ВЪ 
лЪсахЪ; однако в послФднихЪ пишаясь 
жолудями, бываюшЪ они самые жирные, 
Г. Дия свиньи, черная дииина. 
Пруятнфийшую дичину доставляюшЪ 
тодовыя и двугодовыя свиньи, кои назы- 


ваюшся у охотниковЪ свёжаки (Зи: - 
‘90; потомЪ слЗдуюшЪ шрехлЗшн!я свиньи, 


называемыя окорокастыми; свиньи чешые 
фа. рехЪ, 
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рехЪ, пяти и шестилФшнтя, называемыя 
поросятница, клыкастая и главная 
свинья, по степенямЬ года имВюшЪ мясо 
меньше вкусное. Поросныя свиньи назы- 
ваюшся брюшистыми; оныхЪ голова и 
подчеревокЪ, равно какЪ и всБхЪ взрослыхЬ 
свиней ‚ счимающся лучшими частьми. 

Черная дичина бываешЪ для стола шо- 
гда хороша, когда евиньи, начиная ходить 
на поле, пишающся хлЪбными зернами; 
всего же вкусне бываешЪ, какь поспБюшЪ 
вЪ лФсахЪ буковые орЪхи, жолуди, шакже 
лВсныя яблока и груши. 

Течка дикихЪ свиней продолжаешся 
обыкновенно сЬ то Ноября по исходЪ сего 
мФсяца: вЬ это время мясо ихЪ бываетЪ 


невкусно и вонюче, чего ошвратить не. 


можно ‚, хошя бы по засшр$ленти и вырЪ: 
зать вон шайныя часши. ЧЪмЬ старЪе 
будешЪ вЪ шечку засшр$Зленная свинья, 
и’БмЪ прошивнБе имфешЪф вкусф; впро- 
чемЪ охошники до дичины ФдяшЬ и №а- 
ковое мясо; иногда жареное ошЪ шаковыхЪ 
свиней вЪ поварнЪ испускаешЪФ столько 
сильной запах, что оной по всему дво- 
ру разносишся, и даже на другой день слы- 
шенЪ бываешЪ, 
д. йцы. 

Зайцы о у нась обыкно- 
веннфишую, но пряшную дичину. 

Мясо в половину выроспипаго зайца 
самое лучшее, пошомЪ самаго большаго и 
спараго зайца; шакф чшо чБмЪ сшарБе бу- 

дешь 


пм оттиаоя етотыя жити 


дешь заяЦф, шБмЪ шверже оной вЪ при- 
тошовлени задерживать должно. 

Поелику мололыезайцы вкусн$е быва- 
ютЪ старыхЪ, нужно вБдашь, почему мо- 
жно. узнашь ихЪ возрасшЪ, потому чшо по 
шерсши и росшу ихЪ ничего ошличи- 
шельнаго полагашь нё можно: дол- 
жно зайцу уши растянуть врознь, есть- 
ли кожа будешр раздаваться,  показы- 
ваешЪ шо, чшо заяцЬ еше мололдЬ; есшь- 
ли же кожа не подаешся, значишЪ сша- 
раго зайца: чВмЪ сшарбе будеш заяпЪ, 
нтБмЪ доле должно почкамь его вис, 
чшобЪ ошмякли до упошоеблентя.. 


СверьхЪ шого родф жизни зайнцовЪ со- 
сшавляешЪ различ!е; вЪ разсужденти сего 
раздА6ляюшЪ зайцовф на лёсныхб, поле- 
выхб, горныхб и болотныхб. 


„ЛЕсные зайцы, или бЪляки, обитаюшЪ 
и писане свое имфюшЪ вЪ большихЪ лЪ- 
сахЪ; естьли лБса сти будушЪ намфсшахЪ не 
низкихЬ, но возвышенныхь ‚оные обще сЪ 
горными зайцами бываюшЪ вкусомЪ лучше. 


Полевые зайцы, или русаки, оби- 
шающьЬ на поляхЪ или вЪ примыкающихЪ 
к онымЪ осшровкахЪ, и пишаюшся един- 
ственно полевыми плодами; мясомЪ бы- 
ваюшЪ они крупнфе и жирнфе предшед- 
шихЪ ‚, но вкусомЪ не шаковы. 


Горные зайцы называюшся обиша- 


ющте на горахЪ и возвышенныхЪ м$фсшахЪ; 
мясо оныхЪ изЪ всБхЪ вкуснфИшее , хотя 
15 бы- 


т 
й 


бываюшЪ не столько мясисшы и ВИ, 
какр прочте зайцы. 
Болотные зайцы называюшся оби- 


шаюние вЪ болошахЪ и мокрединахЪ, кои 
не выходяшЪф$ на сужмя поля кЪ сыскантю 


себЪ пиши; оные вкусомЪ всБхЪ хуже. — 
Прочте дикте чешвероноге какЪ-шо, бар- 


суки, кролики, бБлки, и шому подобное про- 
пускаюшся, потому чшо не уважаюшся, 
и очень РЪако употребляюп:ся въ пищу. 
3. „домовия птице 
А Ппусь 

ЛИолодые гуси досшавляюшЪ самое 
вкуснфишее мясо и жареное ; гуси свыше 
года и больше возрастомЪ имБюшЪ очень 
грубое и жиловашое мясо, сколькобЪ хоро- 
шо ошкормлены ни были. ‹ 

Молодымь тусямЪ не должно быть 
моложе шрехЪ мЪсяцовЪ, чшобЪ имБли 
вкусЬь пруяшной , самые вкусные бываюшЪ 
они полугодичнаго возрасшу; хотя же шрех- 
мЪБсячные гуси иногда употребляются въ 
пищу охошно, ‘происходишЪ сте по сказан- 
ному вЪ пяшомЪ всеобщемЬ правилБ отЪ 
ого, что они рано вЪ году сосшавляюшЪ 
Р$5дкосшь` и новину.` 
| ВЪ разсуждени молодыхЬ гусей очень 


многое зависишф ошЪ корму, кошорымЪ 


оныхЬ воспишываюшЪ. Когда гусей кор- 
мяшЪ 6$л0ю р$пою ‚ вкус рБпы ощу- 
шишеленф бываешЪ даже вЪ жареномЪ гу- 
сБ; морковь производишЪ шо же непр!- 
яшное дВисшве. Чишашельницы мои да 

благо 
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благоволяшЬ взять терпнте до. УШ Ча-. 


сши сего сочинентя , гдЪБ всякаго рода до- 
брому вкусу домовыхЬ пшицЪ способству- 
юШе кормы будушЪ подробно описаны. _ 

Полотки гусиные, или копчевые гуси, 


также имфюшЪ кЪ упошреблентю своему’ 


пору; вкус оныхЪ бываешЪ хорошЪ вЪ 

одни только весенн!е мБеяцы, по проше- 

сшвти кошорыхЪ доброша оная пропадаешЪ, 
Б. УтЕЁк 


Поелику утки выросшаютЪ скор$е 


гусей, можно оныхЪ даже въ варенте упо- 
требляшь ранфе; равном$рно ранЪе по- 
спБваюшЪф$ он и кЪ жареню: однакожЪ 
жареныя ушки бываюшЪ не прежде вкусны, 
какЪ четырехЪ и шестим$сячныя вЪ разсу- 
жденти корму, каковымЪ воспитываюшся. 

ИзЪ всБхЬ ушокЪ вкусомЬ бываюшщЪ 
хуже на водБ выросшаюция и СЪ оной 
взимаемыя на поварню; вЪ варенти и жа- 
реньВ очень пахнушф он рыбою; должно 
употшребляшь искуссшво кЪ заглушентю 
сего рыбнаго вкуса. 

Старыл утки вкусомЪ бываюшЪ луч- 
ше сшарыхЪ гусей; но должно во время 
пониман!я селезней не шрогать ‚ которые 
содержатЪ вЪ себЪ шогла онмФнно про- 
шивный вкусЬ: вЪ ушкахЪ такого прошив- 
наго вкусу шогда не бываешЪ. 

В. кури. 

О пыплятахо , вЬ каковомЪ со- 

стояшЪф оные уважении ‚ говорено было въ 


предшедшемЪ всеобшемЪ правил$З; добрый 
вкусь 


И 


зкусЬ свой получаюшЪ$ они какЪ скоро 
оперяшся , ш. е. когда все шБло ихЪ вмБ- 
сшо пуху покрсешся перьями; удержива- 
юшЪ они н5жносшь вь мясБ своемЪ до 


'ШЪхЬ порЪ, какЪ вЪ половину выросшушЪ; 


н$сколько перемняешся оный, когда бу- 
душ Ъ выше половивы росшу и почши сЬ 
старую курицу, до. шБхЬ порЪ упошре- 
бляюшЪ еше ихЪ вЪ жаренье; какЪ же ско- 
ро самки сравняюшся сЪ сшарою курицею, 
а самець < старымЪ пЪлухомЪ , лучше 
ихЪ упошребляшь вЪ варенье , нежели жа- 
ренье. Кому угодно вЪ поздное время го- 
да шаковыхЪЬ полнаго рода досшигшихЪ 
курь и пБшуховЪ упошребляшь вЪ жа- 
реньё, должень шошьЬ вфдашь, чшо оныя 
предЪ прежнимЪ равняться не могушЪ , 
пошому чшо мясо их пртемлешЪ уже н$- 


‘кую двердосшь; однЪ шолько полнаго ро- 


сшу досшигиия куры имфюшЪ еще н$ж- 
ное мясо кр жаренью. 

Старую кирици надлежитЪ {у поптреб- 
лятьвЪ варенье, а нежаренье; получающЪ ошЪ 


”того кр®икую похлебку. ЧшобЪ куриная 


похлебка имБла величаишую силу, надле- 
жишЬ старую курицу варишь’ разрЪзавЪ 
вЪ часши, но вЬ эшомЪ случаЪ мясо не 
будешЪ ами вкусу 5 есшьли же шребо- 
вашь вкусу ВЪ куриц, надлежишЪ ‘оную 
варить не разрБзывая. | 
БозрасшЪф курицы для супу ничего 
не значишЪ ‚, лиш была бы оная жирна. 
ВЪ домБ всегда находяшся куры, кои для 
шого 


И илоарАС таит шв 
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итого мало кладушЪ яиць, чшо очень жир- 
ны ; шаковыя самыя лучитя вЪ поварню. 

Есшь времена, вЪ которыхЪ сшарыя 
курицы вЪ варене бываюшЪ неудобны: 
перьвое шогда, какЪ он линяюшЪ , в, е. 
перем$няюшЪ на себФ перья; вшорое, ко- 
гда курица жвокчетб ‚ шо есшь разсижи- 
ваешся и хочешь сфсешь на яйца. ВЪ оба 


сти времена вкусЪ курицы перемБняешся , . 


хошя бы оная была и не худа. 

Есшь еще шрешье время’, вЪ которое 
курица старая возбуждаетЪ вЪ насЪ ошвра- 
щенте, именно когда подвержена бываешЪ 
сипу, очень обыкновенной куриной болЪз- 
ни, не должно шаковыхЪ курЪ убивать на 
пищу до шфхЪ порЪ, какЪ оныя РЫВдОрО 
вЪюшЪ. 

Старыя и жирныя куры во всякую 
пору, кром5 помянушыхЪ временЪ, сосша- 
вляюшЬ добрую пишу 5 однакожЪ зима до- 
брош $ вкусу сшарыхЪ курЪ н$сколько пре- 
пяшсшвуешЪ ,‚ потому что онЪ шогда чер- 
вей изЪ земли не выгребающЪ, и зелени 
кЪ пропишантю своему не находяшЪ. 

ВЬ куриныхб яйцахб оказываешся 
большею часшью различе во вкусЪ и ви- 
д$ зимою и 48тоиб; зимнтя яйца не ша- 
ковы бывающЪ вкусомЪ, какЪ лФши!я: вь 
послЗднихЪ бываешЪ и желтокЪ ивфшн$е, 
нежели вЪ зимнихЬ; почему лЪшнтя яйца, 
вЪ подбивку похлебокЪ и прочаго упошре- 
бляемыя ‚ больше сообщаюшЪ онымЪ жел- 
шины, нежели зимншя яйца, да и вкусЬ 

онымь 
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онымф придаюшЪф ошмФнный. ЛФшними 
яйцами можно суп сдБлашь пишаштелв- 
нБе, и шрешь расходу оныхЪ сберечь; вЪ 
утиныхб лийцахб различфе эшо бываешь 
еше примфшн$е: оныя бываюшЪ несра> 
вненно вкубснфе, когда воды вскроюшся, 
нежели пока ушки содержашся на дворЪ, 
и за льдомЪ вЪ водБ никакого пропишан!я 
себЪ не находяшЪ. 

Пфтухб имфешь худое и большею 
частью красновашое шЪло вЪ сравнени кЪ 
куриц®; въ варен?и мясо его бываешЪ са= 
мое худое, когда онф понимается СЪ ку- 
рами: вЪ „4екабрё и УЯнварф лучшая по- 
ра кЪ убиванто онаго вЬ пищу ;$ по сему 
введено каплунене ИЛИ касшрированте пЪ- 
шуховЪ, дабы придать мясу оныхЬ доброшу. 

Каплунб во всякое время года с0- 
сшавляешь ошмЪнную пишу; однакожь 
и вЬ разсужденти возрасшу его должно за- 
мЪчашь различе. —— ЧтобЪ каплунЪ до- 
сшавиль деликашное жареное ‚ долженЪ 
оный бышь не много сшарЪе года, впро- 
‘чем мясо его учиняешся н3Ъсколько жест-= 
ко; когда исполнишся каплуну два года, луч= 
ше онаго упошреблять только ВЪ вареньве : 

Но чтобЪ каплунЪ во всякое время 
года былЪ пряшною пищею, должно вЬ 
разсужденти его наблюдашь время, шакЪ 
какЪ сказано о сшарыхЪ курахЪ; оноде бы- 
ваешЬ одно шолько во время его линянтяз 
должно ожидать, пока новыя перья совер- 
шенно на немЪ выросшушЪ. 


Пу= 


Пуларлы, подобно кладенымЪ коро- 
вамЪ , кои предпочитающся воламЪ, н5ж- 
носш!ю мяса своего предпочитающся кап- 
лунамЬ; какЪ бы стары оные ни были , 
всегда добротою мяса своего каплуновЪ 
превзойдушЪ. 

Г. ина Кури. 

Сколько уважающшся Индёйске цып- 
лята, когда оные совсБмЪ оперятся и на 
добромЪ корм содержашся, упомянуто 
было вЪ предшедшемЪ всеобщемЪ правил$. 

Инд?искЙ пътухо, главное жареное и 
украшенте нашихЪ сшоловЪ составляющий, 
долженЬ бьйль раскормленъ, чтоб имфль 
добрый вкусЪ. ' 

Когда опредфленф оный на убой вев- 
сною ‚ должно ошдфФлишь его особливо, 
прежде нежели поймешся СЪ курами, и со- 
держанЪ быть сЪ одними пЪшухами; образЪ 
откармливзантя онаго. можешь сообщить 
мясу сего больше или меньше вкусу; не 
должно убивашь онаго во время линянтя. 

Возрастб ИндЪйскаго пЪтуха лучпий, 
когда онф вЬь перьвый годф полнаго росшу 
своего досшигнешЪ; не должно упошреб- 
лять онаго сшарфе двухЪ лЪФёЪ, когда 
хоп’Бть, чшобЪ эн ничего изЪ доброшы 
мяса своего не утратилЪ. 

ПБшухи , употребленные кЪ заводу, 
‘вкус имфютф хуже, нежели никогда сЪ 
курами непонимавишеся, 

ТА ИндЪФйск1е пфшухи шакжё линяюШЪ, 
о какь и обыкновенные; почему не должно 
оныхЬ 


оныхЪ вЪ шаковую пору упошреблять в 
пищу. | | 

Куры Индфйсктя когда доспигнутЪ 
полнаго росту, вкусомЪ бывающЪ еще луч- 
ше, нежели пфшухи; вЪ жареньЪ бываюшЪ 
онЪ не шаковы крупны, и потому на пир- 
шесшвЪ не сшолько сшолу украшен!я до- 
сшавляюшЪ. 

Больше великолЪтя сосшавляюлтЬ сти 
куры ВЬ варен!и ‚ когда неразрЪзанныя на 
сшолЪ поданы будуть; но когда онЪ очень 
жирны, должно вывариваюнийся жирЪ сла-. 
вливать, а вЪ похлебкЪ онаго не подавашьу 
оный неё сшолько бываешЪ вЪ кушаньЪ 
пр:яшенЪ ‚ какЪ коровье масло. 

Куры сти кЪ высиживамю цыплятЪ 
больше склонны ‚ нежели простыл куры ,› 
почему не должно упошреблямь оныхЪ вЪ 
поварню вЬ это время; о линяни оныхЬ 
то же разум5ть должно, что и ‚© другихЪ 
домсвыхь пшицахЪ. 

о Яйца ИндЪйскихЪ курЬ вЪ варени 
бываюшЪ не таковы вкусны, какЪ оптЪ про- 
сшыхЪ курЬ, когда индФйки содержашся 
ВЪ заперши; когда же ходятр по волЗ и 
могу! клевать зелень, желшокЪ вЪ яйцахЪ 
не иокмо бываешь цЕЪиен®е, но и вкусЪ 
оныхЪ оШЪ зелени несравненно бываешЪ 
лучше, нежели ош зерноваго корму. 

д голуби 

ИзЪ домовыхб голубей употребляющ- 
ся вЬ пишу одни только молодые. Ста- 
рые заводные голуби имБбющЪ млсо очень 

же- 


а Е 


олень 


`жесшкое и невкусное , кошороё можеть 
упошреблено бышь на одномЪ шолько слу- 
жнем сшолВ, когда голубей за староспию 
ИЛИ умноженемЪ числа. убивашь прину- 
ждено будешЪ, 

О голубяхЪ упомянушо было вЪ пред- 
шедшихЪ всеобщихЪ правилах: чшо оные 
посшавляюшся шолько во вторую. сшепень 
ВЬ `лучшихЬ птицахь ; преимущественно 
упошребляюшся оные ВЪ варен:е, жарене 
и пасшешы:. 

Голуби раздЪляющся на дол0выхб и 
полевыхб : домовые голуби лЪшомЪ и зи= 
мою содержатся вЪ заперши и кормятся 
изЪ рукЪ; есшьли давашь онымЪ вЪ кормЪ 
льняное сФмя, или горошекЪ, вкусЪ оныхЬ 
бываешЪ не шаковЪ. Молодые отЪ сша- 
рыхЪф домовыхЪ голубей могушЪ быть 


|“ крупнЪе и мясист$е ‚, когда старые содер- 


жатся на хорошемЪ корм, однакожЪ со- 


всЪмь шфмЬ не вкуснзе полевыхЬ голу- 


бей; сти вкусомЪ, исключая нфкошорыя 
времена и обстояшельсшва бываюшЬ еще 
лучше, 


Когда полевые в ( лворные же, 
летающие вЪ поле кормиться), могушь 
подбирать вЪ полЪ разныя дробныя сме. 
на, и оными ‘обще сЪ обыкновенными хлЪ6б- 
ными зернами кормить молодыхЪ своихЪ, 
выхоляпЬ си вкуснЪе. Когда полевые го» 
луби во время жашвы провфдаюшЪ просо, 


шогла - то вкусЪ молодыхЬь ихЬ бываеЪ” 


Часть ГЦ, Отдфи, в, К, СА 


самый ошмФниный; оный почши уподоб- 
ляешся`ЛейбцигскимЪ жаворонкамЪ. 

Во время сЪву горошка могушЪ ‘поле- 
вые голуби вкусомЪ бышь не хороши, ко- 
гда молодые ошЪ сшарыхЪ кормяшся симЪ 
торошкомЪ; всего же вкусомЪ хужебываюшЪ 
они , когда сшарые голуби кормяшЪ весною 
дЪшей своихЪ льняными сФменами; вкусЬ 
оныхЬ бываешф шогда несносенЪ, и не 
инако проходишЪф ‚ когда в варени СЪ 
голубей перьвая вода будетф слита, мож- 
но ихЬ упошребляшь шогда шолько вь 
кисломЪ соус$; однакожЪ со всемЪф шако- 
вымЪ пргугошовлентемЪ едва можно ошвра- 
шить , чтобЪ елейный вкусЪ не былЪ ощу- 
тишеленЪ. 

БываешЪ вЪ лфшнее время для поле- 


звыхЬ голубей нфкошорая пусшоша, вЪ ко- 


шорую они никакихЪ добрыхЪ сЪмянЪ на- 
ходишь че могушЪ, а принуждены дЪшей 
своихЪ воспишывашь негодными дробны- 
ми сБмячками : оная продолжаешся ошЪ 
Троицына дни до жатвы; вЪ это время 
старые голуби не могушЪ приносить мо- 
лодымЪ кромЪ сурепичныхЪ зеренЪ, осша- 
вшихся на поверьхносши земли въ прошло- 
тоднихЪ ячменныхЬ жнивахЪ, и ошЪ дру- 
тихЪ пшиЦцЪ не шрогаемыхЪ; голуби вЪ 
это время выходятЪ очень дробны и 6ез- 
мясы , да и пишу доставляюшЪ негодную. 
Когда въ это время на поляхЪ случишся 
трава, бычачье молоко называемая, клю- 
юшщф голуби сБмена ея, и ошЪ шого вку- 

сомь 


с 


сомЪ. бываюшЪ еще хуже; когда же пусто- 


ща сего времени для голубей пресБчешся. 


сЁвомЪ позднаго ячменю вЪ начал В Гюня м$- 
сяца, шогда молодые голуби составляющЬ 
уже вкусную пищу. 
4) Дия птицы 
т 

Дряхва вЪ нфкошорыхЪ м5стахЪ при- 
числяешся кЪ высокой дичинЪ , а вЬ дру- 
гихЪ кЬ средней (*); это самая крупная 
пшица изЪ дикихЪ упошребляемыхЪ вЪ пи- 
пу; ‘ибо вБсомЪ бываешЪ ошЪ т4 до 18 
фунтовЪ ; почему на столБ таковое же 
сиумВнное украшен? е составляетЪ ‚ какЪ и 
пфмухЬ ИнадФиской, однакожЬ вкусомЪ 
оному ни ВЬ половину не уподобляешся. 

Дряхвиное млсо жесшко; грудь лучшее 
мБсшо вЪ дряхвЪ. Мясо сшарыхЪ дряхвЪ 
сосшавляешЪ самую худую пишу вЪ жа- 
реномЪ, можешЪ подавано бышь, хошя. по- 
елику дичину составляешЪ ; всего лучше 
дряхвинсе мясо упошребляшь вЪ пасшеты. 


Во время понимантя оныхЪ, которое 


вВЪ умБренныя зимы сЪ половины Февраля 
К 3 | _ на- 


(*_) Высокая дичина назваше егерское; произошло 
оное ошф шого, чшо вЪ НЪмецкихЪ и другихЬ 
странахЪ нфкошорыхЪ звфрей и птицФ ловить 
не позволяешся часшнымЪ. людямЪ. а охоша 
шаковая надлежиш шокмо особамЪ высокаго 
происхожденя ; средняя и низкая  дичина шак- 
же сосшавляеш® раздФлеше. и ловля оной со- 
единена сЪ н5кошорыми правами. 


начинаешся, не имБюшЪ дряхвы настоя» 

шаго своего вкусу; пошому чшо мясо ихь 

ошЬ клевантя р$фпы, на поляхЪ ‘остающей- 

ся ‚ пахнешЪ как бы ворваннымЪ саломЪ. 
Б. Глухой тетерсвё, 

Во многихЪ землях глух{е шешерева 
надлежашЪ кЪ высокой `ловлЪ , и особамЪ 
средняо состоянтя принуждено бываешЪ 
аппешишЪ свой кЪ таковой дичин$ осша- 
ВИТЬ ; впрочемь мясо ихЬ самое швердое 
изЪ всей дичины:; одна только р®Эдкость 
эшой ` пшицы возбуждаешь желан1е р 
оную. 

ТешеревЪ глухой, засшрёленный ВО ВреЕ- 
мя шоку ‚, бываешЪ самая невкусная пши- 
ца; оный сшолько вЪ эту пору худФетЪ, 
что даже перья на ногахЪ своихЪ шеряешЪ. 

ЧиобЪ жареной глухой 'пешеревЪ имлЪ 
вЪкошорый вкусЪ ‚ должно онаго прежде 
мочишь ВЪ уксусЪ. Глужя тетерй или 
самки имВЮШЪ ‘равномФрно грубое мясо ; 
вЬ пасшешахЪ шошЪ и другая н$Ъсколько 
лучше; однакожЪ пошребенЪ доброй желу-, 
докЪ кЪ сварентю сего мяса. 

В. Берсзовой тетеревЪ ., полевой тетеревз. 

Мясо просшыхЪ  шешеревей лучше, 
нежели глухихЪ, однакожЬ не шаково , 
чтобЪ не можно было онаго назвашь жесш- 
ким; есмьли березоваго шештерева упо-, 
пребляшь не вЪ пасшетЪ, кЪ жаревтю 
должно онаго пруготовлять моченемЪ 
вЬ уксусЪ. Вельможи не позавидовали 


столько, чшобф присвоишь се дичину о 
| 6 
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65 и лишить оной поварню особЪ  сред- 
няго сосшоянтя. 
Г. куропатка, 

Птица стя не во всФхЪ мЪешахЪ быва- 
ешь; почему  считаешся за просшупокЪ 
упошребишь оную вЪ пасшешЪ, а не вЬ 
жаренье, ибо мясося почши мягче рябцова, 

д. Фаланд. 

Ся пшица у насЪ не водишся , а при- 
сылаешся изЪ другихЪ мБсшЪ; понеже мя- 
со оной бБло и мягко, кромЪ р$дкосши 
своей считаешся за ошм?Ънное жареное, 

Е Журавль 

КогдабЪ журавли были у насЪ вЪ ша- 
ковомь употреблен1и, какЬ вЪ Англми, по 
величинБ своей составили бы отличное 
жареное; ‘ибо вЗсомЪ бываюшЪ они фун- 
шов вЪ двенадцашь. 

Чшо же у насЪ оная р$Ъдко видима. на 
столахЪ, происходишЪ часшью ошЪ шого, 
что нЪШЪ почщи сшолько осторожной 
ппицы, которую было бы шруднЪе застр®- 
лишь; ошчасши же пошому, чшо не знаюшЪ 
сЪ нею по настоящему вЪ повар обхо- 
диться и пригошовляшь, 


Дичина стя имешЪ вЪ себЪ шо свой-' 


ство, каковое случаешся и со `всякимЪ 
другимЪ мясомЪф, чшо оное ошЪ мочен!я 
премлешЪ необычайную себЪ жесщкость ; 
почему журавля ошнюдЪ не должно класшь 
вЪ воду, когда хошфшь, чиобЪ мясо его 
жареное или ВЪ пасшеш$ было мягко и 
вкусно. 


Кз Еще 
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Еще мясо сте имфешЪ шаковое особли- 
вое вЬ себЪ свойство, и кошораго почти 
нфшЪ ни вЪ какомЪ иномЪ мясБ, чшо, ко- 
гда по мБлкомЪ изрубленти варено будешЪ, 
доставляешф шаковую питательную по- 
хлебку, чшо никакую иную сравняшь сЪ 
нею не возможно. 

Журавлиная похлебка по сему мо- 
жешЪ быть самая лучшая шаковымЪ боль- 
нымЬ, коимЪ лекарь по обстоятельсшвамЪ 
немоши предписываеюЪ скорое возстано- 
влене ушраченныхЪ шЗлесныхЪ силЪ, или 
ВЬ предошвращенте  смершельнаго исто- 
шантя. 

ИзЪ жаренаго журавля можно шакже 
топовишь отмФинно вкусную и еще пи- 
шательн5ишую похлебку ‚ когда журавль 
былЪ старЬ и вЪ жареньЪ не довольно 
умягчился; вЪ этомЪ ‘случаЪ ноги и крылья 
по скушанти груди можео дробно из- 
рубивЪ варишь вЪ похлебкЪ. 

Журавли, вЪ пролетЪ весною у насЪ 
стр$ляемые ‚ бываюшЪ по близкому вре- 
мени ихЬ понимантя не шаковы вкусны , 
‘как добываемые лЪшомЪ и осевью. 

и Рряобеши 

Молодые рябцы мБсяцевЪ двухЪ по вы- 
водВ счишающся ошм$нною пищею, ко- 
торая шогда большею частью входишЪ вЪ 
поварни однихЬ вельможЪ. 

Хошя рябцы вообще преизящную ди- 
чину составляюшЪ , однакожЪ вЪ разсу- 
ждевши ВЕ своего содержашЪ вЪ себЪ 
раз- 


различе, ибо сшарые рябцы имютЪ мя- 
со несшолько нфжное. МолодыхЪ рябцовЪ 
узнаюШЪ по тежшнымб ногамб и само- 
ии темнаго цв$та носу. 

Покупая сшр$леныхЪ рябцовЪ, кшо 
желает} знать, давноли оные стр$Флены , 
долженЪ осмошрЪть ихЪ глаза: чБмЪ 6о- 
лБе оные увяли и впали, шФмЪ больше 
времени какЪ они лежашЪ; узнать заблаго- 
временно это нужно; когда кто купленыхЬ 
рябцовЪ намФреяЪ употребипть не тошчасЪ, 
но чрезЪ н$5сколько дней ; можешь шогда 
случиться, чшо вЪ жареныхЪ рябцахЪ ока- 
жешся лежалый вкусЪ, ибо ни вЪ какой 
пшии$ лежалосшь сшолько не оказываеш- 
ся, какЪ вЪ жареныхЪ рябцахЪ ; лучше вЪ 
этомЪ случа лежалыхЪ рябцовЪ упошреб. 
лять вЪ пасшешы, или шакЪ называемыя 
капилопады. 

Во многихЪ м5етахЪ рябцовЪ охош- 
нфе ловяшЪ, нежели сшрБляюшЪ ; для шо- 
го чшо послБднимЪ способомЪ можно изЪ 
дачь отогнать, или ранивЪ легко поше- 
ряшь, ошЪ чего оные пропадая, достают- 
ся ВЬ добычу лисицамЪ и инымЪ хищнымЪ 
зв'БрямЪ. Когда поиманныхЪ живьемЪ ряб- 
цовь содержапть вЪ особливомЪ покоЪ кЪ. 
упошреблентю одного по другомЪ, не дол- 
жно , чтобЪ сЪ нями были пшицы инаго 
тнфзда; для шого что когда кЪ нимЪ по 
времени подпуспгить рябцовЪ инаго гнБ- 
зда, перьвые ‘начнут исвыхЪ гоняпь и 
бить, ОШЪ чего оные худБюшЪ. Поиман: 

К + ных 


ныхЬ рябцовЪ должно кормить, кром® 
хлБбныхЪ зеренЪ ‚, капустою, клавЪ оную _ 
иБлыми кочнями, чшобы всегда имЪли они 
свбжую зелень; отЪ однихЪ зеренф безЪ 
зелени рабцы очень шратяшЪ свой вкусЪ. 


Ене вЪ разсужденти содержаня ряб- 
повЪ живьем должно напомянушь, чшо 
оныхЪ для стола не надлежишЪ убиванмь 
шаковымЪ образомЪ, какр ломовыхЪ курЪ; 
уронЪ ихЪ крови составляенть уронЪ ихЪ 
дичиннаго вкусу, и приближаешЪЬ оный ко 
_ вкусу домовыхЬ пщицЪ; должно имЬ въ 
эомЪ случаЪ раздавить голову больши- 
ми ручными пальмами, или выдернувЪ изЪ 
оредины врыля перо, вошкнушь по среди- 
нВ затылка вЪ голову, ошЪ чего они шош- 
часЪ умирающЪ. 

3. кулиКи 

Между различными родами куликовь 
лучшими считающея иёсные кулики или 
слики ; однако и оные вЪ разсужденти вре- 
мени не одинаковы бывающЪ вкусомЪ; ина- 
ковы они вееною, когда прилетаюшЪ, и ина+ 
ковы осенью, когда отлешающЬЪ, 


Весною слука прилетающая имфешЪ вЪ 
себЪ худой вкусЪ, и бываешЪ очень шоща; 
ЛВ помЪ, когда оную досшать можно, им$- 
етЪ вкусЪ гораздо пр\яшнФе, осенью же 
самый лучний; они бывают осенью сшоль- 
`° ко жирны, что упадая на землю по за- 
стр$Вленти, нерЗдко кожа на нихЪ ошЪ се 
то падентя лопаешся, 

вв. 


Баранчики или бекасы, и лежанки 
или дупельшнапы , прилешаюшЪ кЪ намЪ 
не шаковы шощи, да и побывЪ у насЪ нБ- 
сколько недБль, при шеплой погодЪ ско- 
ро поправляюшся. Со стучикай или гар- 
шнапами, шакже травникаии и улитаии 
равное обстоящельсшво; чВмЪ боле см 
кулики у насЪ пробудушЪ, шЪмЪ вкуснЗе 
Учиняюшся, 

И; дроэди. 

Различные роды дроздовЪ, за а 
пишу всюду содержимые, при ошлешЪ 
своемЪ осенью имЪюПЪ лучший вкусЪ; 
ибо шогда’ пишаюшся мозжухами, ряби- 
ною, виноградомЪ и’ другими древесными 
и кусшарными плодами, 

Когда нВкоторыхЪ родовЪ дрозды за-’ 
сшрВлены бывающЪф у насЪ лЪшомЪ, да- 
леко не бываюфЪ столько вкусны, ибо вЬ 
это время пишающся одними шолько на- 
сВкомыми, а еще и шого хуже ловимые и 

спрляемые ВЪ ФевралБ или начал Мар- 
ша, нежели лЪтомЪ ; шакже и вЪ весеннй 
пролешф свой вкус вЪ нихЪ бываешЪ 
плохЬ, особливо же гдВ по болошамЪ ра- 
стушЪ ольхи, и тд пишающся они спад- 
шими сЪ нихЬ сфменами; ошЪ сего полу- 
чаюшЪ они ВвЪ себя несносную горечь, 
которая заглушаешф на языкБ вкусЬ 
ДИЧИНЫ, 

+ т. ОКворцы, 

Скворцы, коихЪ ловЪ вскор® посл Ива. 
нова дни (24 ах, далеко не 

. 5 ша 


таковая вкусная дичина, какЪ дрозды; 
вкусЬ оныхЪ бываешЪ почши всегла оди- 
наковЪ; ко молодые скворцы, изЪ гнЪздЪ 
на вылеш$ вынушые, вЪ жареньВ несра- 
вненно вкуснфе, и хошя бываютЪ нЪ- 
сколько горьковашы , но счишаюшщся лако- 
мою пищею. 
К. Синеворонка 5 ронжа. 

Синеворонки появляются у насФ во 
время жашвы; имфюшЬ шогда жирное и 
вкусное мясо. 

Л. Л5сняе голуби. 

МолодыхЪ лФсныхЬ голубяшЪ ВдяшЪ 
охошнЪе, нежели домовыхЪ, когда шолько 
можно оныхЬ изЪ гнБздЪ достать; ста- 
рые шакже счишаюшся вЪ числЪ дичины , 
хошя ни мало не равняюшся СЪ другими 
птицами. 

Весною лЪсные толуби составляюшЪ 
худую пищу ‚, .15т0мб н$Ъсколько лучшую, 
когда ВЬ жашвенную гору по хл5бнымЪ 
полямЪь ошЪБдаюшся. ГорлицамЪф дающЪ 
‚ предпочшенте предЪ вешишнами и клин- 
духами, 

М. бои и орбхозфи. 

Сой и орЪховокЪ ловяшЪ во многихЪ 
мфстахЪ различными способами; мясо ихЬ 
не хорошо, а ЗдяшЪ оное ошчасши по- 
тому шолько, чшо сное дичина. 


Н. Жаворонки. 
Обыкновенные полевые жаворонки, о 
кошорыхЪ здЪсь р$5чь идешЪ, прилеша- 
зошШЪЬ в намЪ обыкновенно вЪ 'самомъ на- 
ча- 


чалЪ весны; вЪ это время ловимые и 
сшр5ляемые бываюшЪ они худы, а по- 
шому и не вкусны. . 

Осенью бываюшЪ они очень жирны, и 
тогда счишаюшщся лакомою пищею, а о0со- 
бливо жареные. 

о. Под дорожники, 

Пи сти имБюшЪ вЪ себЪ то свой- 
сшво, чшо жирнфе и вкуснфе бываюшЪ 
шолько вЪЬ зимнте м5сяцы. 

П. Ортоланы или Коноплянки. 

Птички сти появляющся шолько вь 
нБкошорыхЪ м5ешахЪ; лучиий вкусЪ въ 
нихр шогда, какЪ бываюШЪф оные жирны. 
ГдЪ сБюшЪ просо, и гдз по сжаш!и онаго 
осшанешся много зеренф, охошно они дер- 
жашся и ошЪЬ$дающся сыши; естьли же 
оные поиманы будушЪ худы, надлежинпть 
оныхЪ подержать вЪ садкахЪ и откор- 
мишь; изЪ всБхЬ мЪлкихЬ пшиПф нЬтЪ 
ихЪ вкуснБе, 

О прочихЪ малыхЪ пшичкахЪ, коихЬ 
ловяшЪ сБтьми и на клЪи, я умалчиваю; 
оныя бываюшЪ шогда шолько вкусны , ко- 
тда жирны, -——— Теперь приступаю ях 
кЪ водоплавающимЪ пшицамЪ. 

Р. ДиЕе гуси, 
Дике гуси бывающЪ вкуснБе шогда , 


_какЪ полешаютЪ по хл5бнымЪ жнивьямЪ, 


и шогда стшр®ляюшЪ оныхЪ до времени 
ихЪ ошлешу; есшьли вЪ числ сшрБле- 
ныхЬ попадушся молодые гуси, составля- 
юшЪ вкусное жареное. 

Ве- 


Весною прилешаюние кЪЬ намЪф диве 
гуси бываюшЪ довольно вкусны; всего ху- 
же вкусЪ вЪ нихЪ бывает лФшомЪ, когда 
ихЬ подлинялыхЪ ловяшЪ собаками, 

| С, Даня утки, 

ДикихЬ ‘ушокЪ еспть различные роды, 
кои вЬ ‘весеннте мБсяцы вЪ нашихЬ мБ- 
стахЪ молодыхЪ выводяшЪ; послЪднихЬ 
же сшрЗляюшЪ и упошребляютЪ вЪ пищу, 

/Лолодыя утки не пахнушЪ рыбою, 
так какЪ многихЬ родовЪ сшарыя ушки, 
почему и предпочишающся; однакожЬь и 
между молодыми ушками есшь различте. 

Когда молодыя ушки будушЪ засшр$- 
лены, или поиманы собаками ВЪ шо вре- 
мя, пока еше не совсЪмЪ оперились и ВЬ 
ш$л$В ихЬ косши не ошверд$ли, бываюшЪ 
онЪ вкусомЪ и шВломЪ слабы, хошябЪ 
оныхЪ много присаливашь; почему надле- 
жишЪ предпочишатшь шЪФхЪ ушяшЪ, кои 
уже совсфмЪ оперились и почти на вы- 
леш, 

Есть изЪ старыхЪ уток роды, пахну- 


шие СИЛЬНО рыбою , пошому чшо оною пи- 


таюшся; сосшавляюшЪ очф худую пищу, 
ибо вкусу сего вЪ поварн$ совершенно за- 
тлушить не льзя. 

БываёшЪ же вЬ дикихЪ ушкахЪ вкусЪ 
лучше до времени ихЪ пониман:я и с4- 
ждентя на гн$зда; во время линян:я вкусь 
зЪ нихЬ не хорош. ВЪ’холодныя време- 
на года вс ушки вооблуе имфющЬ ВЪ се- 
6Ъ лучи вкуСЬ, 

Есшь 


Есшь родЪ ушокЪ, нырки называемый; 

оные паче всБхЪ пахнушЪ рыбою. 
3) Рыбы. 

Наши рыбы не во всякое время быва- 
юшЪ равной доброшы; почему должно. вБ- 
дашь, когда какой родЬ оныхЬ имфетЪь 
надлежащую доброшу вкуса, & пошому 
избирать оныхЪ на пищу. 


Вс рыбы вообще могушЪ и отЪ во- 
ды, въ кошорой обишающЪ, заимсшвовать | 


несравненно лучи йй или хуждиИй вкусЬ у 
р6чныя рыбы бываюшЪ вкуснфе прудовыхЪ 
и озерныхЪ , развЪ шолько послФдитя бу- 
душЪ поддерживаемы шекущимЪ ручьемЪ 
или колодеземЪ. НФкошорыя озера сообща- 
юшЬ своимф рыбамЪ своею шиною такЪ 
называемый шиноватый вкусЪ; шаковыхЪ 
рыбЪ должно изловивЬ ,; посадишь вЪ сад- 
ки и содержать Ин 5сколько времени ВЪ 
шекучей водЪ, пока пройдешЪ вЪ нихЬ 
эношЪф шиновашый или болошный запахЪ. 
Раки вЬ малыхЪ рВчкахф имфюШЪ вкусЪь 
несравненно лучиий, нежели вЪ озерахЪ 


и большихЪ р$кахЪ живущте; оные могутЪЬ 


отЪ нФкошорыхЪ тшравЪ, памЪ ростущихьЪ, 


заимсшвовашь вкусф свой, по которому 


ношчасЪ можно узнашь, ВЪ какомЪ мЪешЬ 
они ловлены, 


А ШуЕа 
Ни вЪ котшоромЪ мя щука сшоль- 
ко жирна и вкусна не бываешЪ какЪ вЪ 
Феврал и Март, называется оная то- 
гда щука 66 ао РИО перомб; вЪ а 


аа 174. везииига 
лВ начинаешЪ она ловишь и жрать лягу- 
шеко, ошЪ чего вкусЪ вЪ ней пропадаешЪ; 
вЪ эшомЪ же м$5сяцб мечешь она икру 
свою, въ каковую пору всЪ рыбы вообще не 
бываюшЬь вкусны. ВЪ случаб долго сшоя- 
вшей зимы время мешантя икры начинаеш- 
ся позднЪе, и в шаковомЪ случаВ шука 
удерживаешЪ вкусЪ свой и вЪ АпрБл$Ъ; по- 
шомЪ вЪ юлБ и АвгустВ начинаешЪ шу- 
ка опяшь вкуснфть, и получаешЪ ш’Ъло 
шверже, которое по сравнентю сЪ икро- 
мЪшан!я своего имфла она слабее; шоль- 
ко въ стоячей вод во рзахЪ, болошинахЪ и 
лужахЪ шуки кромБ зимы всегда быва-. 
юшЪ слабошБлы. 

ВпрочемЪ самцы или иолочники икря- 
нымЬь шукамЪ предпочитаются; оные и 
во время мешантя икры лучше оныхЬ 
вкусЪ удерживаюшЪ. 

Годовыя шуки, или шакь называемыя 
травяныя щуки, бывающЪ вкусомЬ во весь 
ГОДЪ равны, есшьли шолько обищшаюшЪ въ 
шекучей водЪ; вЪ болошинахЪ же и рвахЪ 
получающь онб вЪ жаркое время и ВЬ жа- 
швенную пору очень мягкое мясо, кошо- 
рое вкус этой рыбы очень увмжаешЪ. 

Что наконець вЪ шукБ печенка самое 
вкусное мБешо, это всякому извЪешно $ 
оную потому за сшоломЪ подаюшЪ знаш- 
нымЪ госшямЬ, или раздфливЪ СЪ моло“ 
ками на учасшки, разсылаюшЪ  вокругЬ 
на шарелк$. 


Б. 


Б. к арьти. 

Карьпи бываюшЪ либо рЁчные , кои 
вкуснфе, или прудовые, кои вЪ прудБ 
шекучею водою поддерживающся. Прудовые 
карьпи, хошябЪ. прудЬ и шекучую воду 
имБлЬ, вЬ нБкошорыхЪ м5ешахЪ не имЪ- 
юшф вЪ себЪ надлежашаго вкусу; когда 
нфшЪ удобносши, содержашЪ оныхЪ вВЪ сад- 
кБ вЬ водЪ шекучей; должно оныхЪ имбть 
дома вВЪ большемЪ корышБ накрышомЪ, 
вЪ кошоромЪ воду перемБняшь и кор- 
мишь ихЪ до шЪхЪ порЬ, какЪ худаго- 
вкусу своего лишашся. СЪ морскими 
карьшяии или сизанами, кои обыкновен- 
но вкусомЪ бываюшЪ худы, должно шакже 
посшупашь. 

Молодые или малые карьпи сосша- 
вляюшШЬ самую худую пишу; ш$Бло вЪ нихЬ 
не прежде зашвердФешЪ и слБлаешся пр!- 
яшно, как будушЪ они в$сомЪ в шри 
или чешыре фунта. 

ПризнакЪ лучшей доброты взрослыхЪ 


карьповЬ ‚ когда будушЪ они шверды и <Ъ. 


желшымЪ брюхомЪф, сЪ корошкою малою 
головою и наружносштю черны. 

Самые невкусные карьпи бываюшЪ сЪ 
Лая по 4евгусто; вр вто время мечущЪ 


они икру и бывающЪ не вкусны; СЪ. 


Октября и вЪ АпрЗлБ лучпий вЪ нихЬ 
вкуср. 

ВЪ карьп$ голова за лучшую часть 
счишаешся, равнымЪ образомЪф языкф ихЬ 
и мясисшое небо во ршу за ошлично ла- 

Ко- 


КОМЫЙ. оьь послБ сего слБдующЪ мб. 
локи, кои обще сЪ икрою, хошя оная неё 
столько уважаешся, раздробляя разсыла-. 
ють вокруГЬ на ШарелкБ ВЪ случаБ 
уговтентя, 

“Не должно. думать, чШобВ карьпи, 
больше чешырехЪ фуншовЪ вБсу вВЪ себЪ 
имБюШте ‚ не были вкусны; лишЪ бы бы- 
ли они жирны’ и не изЪ шиноватой воды: 

Есть еще родЪ карьповЬ, зеркальные 
корьпи называемыхЪ, считающЪ оныхЬ 
самыми вкусными; я думаю, что сте шоль- 
ко по воображентю , и. чшо оные рЪже по- 
падаюшся обыкнсвенныхЪ карьповЪ. — 

В Угорь 

ЧБмЪ . малорослЪе угорь, шФмЪ хуже 
онаго вкусВ; по сему , когда оной `шолщи- 
ною ВЬ руку, а длиною локшя в два, шо- 
тда въ немЪ лучний вкусЪ. 

Лучшее время оному вЪ разсужденти 
вкуса Май, Тюнь и 1юль; ВЪ ОкшябрЪ , 
когда он мечешь икру, множесшвенно 
ловятЪ оныхЪ вЪ вянтери и верши; одна- 
ко ВБ Эшу пору меньше бываюшЪ угри 
ВЕУусны $ 37/000 лучше , В М/аЁ же до- 
стигаетЪ онф полной жирносши , и слЁд- 
сшвенно лучшаго во всёмЪ году вкуса, 

Г. Окуни и ериши. 

Когда окунь малЪ ‚ далеко не шаковЪ 
бываешЪ вкусснЪ, какЪ ВЪ полномъЪ сво- 
емЪ возрасшЪ; онЪ всегда хорошЪ ‚, кромВ 
Марша и АпрЬля , когда мечешь икру. 


РрШЕ 


Ершй содержатЪ вЪ себ шаковой 
вкусЬ, чшо довольсшвующся доставать. о 
озыхЪ, каковы м$лки оныебы ни были, | 
Ни вь какой рыбЪ икра не бываешЪ вку-_ | 
снфе, какЪ вЪ сршахЪ; мечушЪ оную ерши | 
вЬ Марии АпрлЪ, ошЪ чего тогда и | 
не столько вкусны; за ершей ошборныхЪ вЪ и 
пядень и больше длиною плашяшЪ дорого» | й 

‚ 4. Морской ср. . | 

Морской ершЪ ошЪ многихЪ рыбЪ ошли- И 
чаешся ш5мЬ, что росшЪ и сшаросшь вку- И 
су и бБлизны шВла его не отнимаюшЪ $ | 
ояЪ бываешЪ во всякое время хорошФ, кро». | 
мБ Марша или АпрБля, когда мечентЪ икру. 

ВЪ Брандебурми, Помераши и Прусси 
ловяшЬ оныхь множесшвенно зимою по льду; о 
и эшо воемя лучшее кЪ разсылкЪ оныхЪ И 
вЪ шб мБеша, гдЪ ихЪ нБшЪ; нужно оныхЪ И 
птолько обвалявЪ живыхЬ вЪ снЪгЪ , замо- р 
рози:пъ 3 шогда можно ихЪ укладывать и | 
на почшовыхЪ разсылашь , куда угодно, 
чтобы долго лежавЬ , не ушратили своего 
вкуса, 


х 


Я щ 4. й 

Леши шакже надлежашЪ вЪ число шЪхЪ | 
рыбЪ, кои ЧЬмЪ рослфе, шВыЪ лучше бы- 

ваюшь вкусомЪ; н5кошорые предпочита- | 
_ юшЪ ихЪ карьпамЪ, да и вЪ самомЪ аЪлЪ, . ОЙ 

` когда они жирны, сосшавляюшЪ очень дели- 

кашную рыбу. 

МечашЪ они икру вЬ шо время, КОГДА ОЙ 

ивЗшушЪ яблони, и тогда вкусЪ вЪ нихь ‘ Г 

‚ не хорошБ; лучший оНЪ 3и.и0ю, для того | 

Часть ГМ. Отдёл. в. Л чо и 


— 118 — 


Чо бываешЪ самый жирьЬ шогда. т.м 
лещи жирнБ5е, так что едва можно 
оныхЪ уварить; бываюшЪ они вБсомЪ отЪ 
чешьрехь до осьми фуншовь , и не худо 
изЪ шаковыхЪ откладывать кишки, на 
кошорыхЪ величайпий жирЬ бываешЪ ; мо- 
жно кишки си попить особливо на сково- 
род, и собираемое сало упошребляшь вЪ 
ночники. 

Сколько вкусны леши, столько не 
вкусны подлешики; оныхЬ подаюшЪ на 
сшолЪ только. вЪ и А: 
рыбъ. 

° Еще должно замфтишь о икрё лешей, 
что оная какЪ и ершевая отмЪнный вкус 


им Бешь. 


Есшь еше родЪ лешей, вь Н$мецкой 
землЪ ЭЭуавей называемыхь ‚ ‘кои однако ни 
мало вкусомЪ сЪ настоящими лещами ра- 
вняшься не могушьЪ. 


'Ж. раап или _рапг. 


'Стя вЪ НЪмецкой землЪ ловимая рыба 
бываешь вкусна, когла жирна и не мала. 
росшомЪ 5. икру мечешЪ она вь Апр$л$ и 
МаЪ; шогда вкусЪ вЪ ней не шаковъ. 

Когда рыба ся при выкладыванти на 
блюдо раскрошиваешся ‚ составляетЪ эшо 
нехороций видЪ и вкусЪ, а происходишЪ 
сте отЪ шого, что рыбу эту клалушЪ вЪ 
кипяшокЪЬ и вр ономЪ варяшЪ: вЪ ошвра- 
щене сего должно рыбу пристшавлять на 
огонь вЪ холодной вод, ГдЪ живутЬ 

} Ми- 


Жиды, рыба стя бываешЪ дорога, пошому 
чшо главную ихЬ рыбу сосшавляешЪ. 


Э: Форель, 


Форели бываюшЪ испешрены либо 
красными и желтыми, или черными пяшну- 


шками } посл ДНЕ Я бываю шШФломЪ. 


слабЪе, и пошому не столько уважающся. 

Озерныя форели не столько бывающь 
вкусны, какЪ рЪчныя. 

Чаксб - форели ‚кои свареныя быва- 
юшьЬ красновашы ‚ перьвому роду пред- 
почитаются. 

Р$®чныя форели мечашЪ икру вЪ Сен- 
шябрБ, а озерныя вЪ НоябрЪ, и шогда не 
шаковы вкусны. 

Наши знатоки даюшЪ преимущество 
малымЬ ФфорелямЪ ‚ кои пядени полшоры 
длиною ‚ предЪ большими. 


И. „Лосось. лох. ' 


Рыба сля бываешЪ вкуснфе вЪ `Ма$ и 
ТюнЪ; всего вкуснфе бываюшЪ молодые ло- 
соси неё больше пядени росшомЪ; на ЭлбЪ 
называюшщЪ таковых лососиные дётки. 


Такь называемые иёдные лососи 
предЪ временемь мешантя икры своей ху- 
дЪюшЪ, и получаюшЪ на себЪ много ше- 
мныхЬ или желшовато-мБднаго ивФшу пя“ 
шенЪ; шаковые для стола нетгодны, и дол- 
жно оныхЬ счишашь за больныхЬ. Лососи 
изЪ р$ки Элбы счишающся лучшими, и 
споряшЪ о к и съ Рейнскими. | 
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т, караси 
ВкусЬ карасей очень пруяшенЪ; естьли 
сидвли они въ болошистыхЪ каналахЪ и 
лужинахЬ; должно оныхЪЬ прежде варентя 
псдержащь нБсколько вЬ чистой водЪ, 
чтоб шинной запахЪ исшребился; икру 
свою мечашЬь они сЪ Мая до Тюля, и по- 
слБ шого учиняющся мясистЪе и вкуснЪе. 
Когда дробные караси сидяшЪ вЪ пи- 
шашельной водБ, вкус оныхЪ не усшу- 
паешЬ сшарымЪ рослымЪ карасямЪ ; боль- 


шаго роду караси или карповые караси 


ошм$нно вкусны. 


Е дани. 

У линей спина шолще карасевой, да и 
вить. ‘оных желшБе; хошя на Н$мец- 
комЪ языкб и называюшЪ ихЪ по цвЬпу 
золотыми карасями, но ивЪШЪ ихЪ не зо- 
лошой, а какЬ воск желшой; они длин- 


‚нЪе карасей , а вкусомЪ едваль не лучше: 


поелику они лВшомЪ почши ВЪ каждыя 

чешыре нед$ли мечашЪ икру, шо лучпий 

вЪ вихЬ вкус бываешЪ сЪ осени по Апр5ль. 
я будайь = 

Вс рыбы во время мешанЁя икры бы- 

ваютЪ невкусны, кромЪ  судаковЪ; онЪ 


‘мечешф икру свою ВЪ Маф, и тогда въ 


немЪ лучиий вкусЪ у; чрезЪ но очень на- 


полняешЪ пусшопту стола, потому что. 


ВЪ эту пору большая часть рыбЪ за ‘ме- 


шанемЬ икры бываюшЪ худы. 


М, 


М. Плотва и шерешперь. 

Плошва идешЪ на господской сшолЪ 
шолько ВЪ недосшашкВ другихЪ ‘ рыбЪ; 
она косшлива, впрочемЪ вкусомЪ равняеш- 
ся шерешпериу , <Ъ коимЬ надлежишЪ вЪ 
число бБлыхЪ рыбЪ. ВЪ АпрБлБ и МаБ 
плошва и шерешперЬ не хороши, ибо шо- 
тда мечашЪ икру свою. 
| она шей 

ОныхЪ на господской сшолЪ подающЪ 
не часто, развВ шолько жареныхЪ ; хошя 
впрочемЪ есть до нихЪ охошники ВЬ ки- 
сломЪ соусЪ пртуготовленныхЪ ‚ однакожЬ 
блюда сего не. подаюшЪ, на пирахЪ; оные 


во всякое время хороши, кромЪ Марша и _ 


Гоня, когда за мешаншемЪ икры бываюшЪ 
шощи. 
Я Барби 

Эшо морскте налимы ‚* кои далеко не 
равняюшся сЪ р5чными; во время мешантя 
икры вЪ МаБ и юн н5Бсколько они ху- 
дБюшЪ; можешь бышь. по Е не 
ФлдяшЪ икры ихЪ. 

П. Верь ховодЕа. 

ВкусЪ рыбки эшой изряденЪ, кромБ 
ЗЪ АпрБлЪ, когда она икру мечешЪ; зимою 
бываешЪ она шоща и не годишся. 

в. иск арь 

Рыбка во всякое время вкусная, кром$ 
одного Марша м5сяца, когда икру мечешЪ; 
сЪ Мая м5сяца опяшь а вВЪ пол- 
ную доброту. свою, 


Лз С, 


3 


| 
| 
| 


С ЕР 


“ТБло эшой рыбки швердо или зерни- 


сто. Стя вкусная рыбка мечеть икру свою по 
состояню погоды, ранбе или позднфе вЪ 
МаЪ мЬсяцВ, и шогда итВло вЪ ней быва- 
ешЪ мягче; осенью приходишь оное ВБ 40- 
брошу свою. 


ТН ли р 


Среднте налимы бываюшЪ вкуснЪе боль- 
шихЪ ; вЪ глубокую осень въ НолбрЪ. ивь 
ДекабрВ имБюшЪ они лучний свой вкусЪ ; 
ВЪ началЪ Января до Февраля мечашЪ они 
икру свою. 


Сравнивая шФло ихЪ со многими дру- 
тгими рыбами, не слишкомЪ оное завидно; 
но великая ихЪ печенка составляешЪ лз- 
комый кусок. +. 


У Верь, 


Мясо осетрье бываешЪ во всякое вре- 
мя очень. жирно; входитЪ эша рыба изЬ 
моря вЪ больния наши р$ки; в Росси 


между прочимЪ пригошовляюшЪ икру эшой 


рыбы. 
ХХ бо 5. 


Старой сомЪ можешЪ бышь аршинь до 
шести длиною, но мясо вЪ немЪ не тако- 
во мягко, какЪ ВЪ молодомр сомЪ, не свы- 
ше 4 фунтовЪ вБсу имфющемЪ; когда ме- 
чешЪ онф икру, что бываешЪФ вЪ ТюнЪ, 
тогда вкусЪ его не. лнаковЪ. 


Х. 


Н 


| 
| 
| 
у 
| 
| 
| 
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Х голавлы 
Рыба ся, волящаяся вЪ шиновашой во- 
дЪ, не шакова вкусна, какЪ вЪ чистой; вЪ 
жаренти она вкусн5е, нежели вЬ варенти; 


въ АпрБлЪ мечешЪ она икру свою ‚ и шо-. 


тда вкусомЪ не такова, 
В. урена. 

Сю рыбу ое. КЪ намЪ ны 
Марка и Померан!и маринированную (*); 
она шеряешЪ вкусЪЬ свой, полежавЪ долго: 
не должно рыбу сю считать за одно сЬ 
партами, коихЪ п'акже маринированныхЬ 
привозяшЪ; послЬдне вкуснБе бывающЪ 
свЪжге, 

Ч. Шиелель 


Рыба эта ловится вЪ сшаромЪ МаркЪ. 


БрандебургскомЪ, и разсылается копченая; 
она покупаешся больше за родкость , не- 
жели завкусЪ; не должно оную долго дер- 
жать. 

Ш Въюни. 

Рыба с1я довольно вкусна, но шребу- 
еп?Ъ добраго желудка. 

И Жиное и, 

ГдЪ миноговЪ ловяшЪ , варятЪ оныхЪ 
свБжихЬ, и шошчась ешь на столЪ ; 
ловяшся оные вЪ Люнебурги и Бремен , 
Померанши, Мекленбурми и Лифлянд!и СЪ 
Нов 40 весны; маринированныхЪ раз- 

4 сы- 


эко 


(*) Что’ шакое маринирован!е , и какф по овому 
рыбу пригошовляющф. описано а - глав 
девятой Часши, . 


сылающь вЪ разныя мБсша, и считають 
за вкусную пищу: лучийе миноги таковые 


„Люнебургск!е и Бременскте, впрочемЪ ры- 


ба эта довольно шяжела для желудка. СзЪ- 
жаго пригошовлентя миноги несравненно 
лучше засшар$вшихЪ. 

В слроошы 

ЭтошЪ 'родЪ копченыхЪ сарделей при- 
сылаешся кЪ намЪ изЪ Англти; чбмЪ свБ- 
жБе можно оныхЪ получить, шБмЪ лучше, 
а вф засшарВлыхЬь вкусЪ крайне не хо- 
рошъ. 
в бордо и 

Когда сардели ВЪ свои малые бочено- 
чки хорошо укладены будущЪ, могутьЬ 
стоять года два. Сардели, привозимыл изЪ 
Франши и Порипугалти, называются анчо- 
усы (правильнЪе аншовисб); ловимыя же 
во Ишалти, преимущественно же около Сар- 
динскихЪ береговЪ, называются сардели 
и сардивы. Когда сдБлашь упопребитель- 
ный Итал!янцами сардельный салашЪ, и 
ко вЬ этомЪ незнатокЪ , можешЪ обма- 
нупься, когда взять кЪ сему однЪЪ сель- 
дей, или смВшмашь оны хЪ СЪ настоящими 
сарделями. 

боль д. и. 

Перьвыя сельди или охотничьи сель- 
ди, кои прямо изЬ моря охотниками на 
малыхЪ и быстрыхЪ вЪ плаванти судахЪ 
вЪ ГамбуртЪЬ привозяшся и чрезЪ почшу_ 
разсылающся, считаются изЪф всЪхЪ вку- 
счинмй пошому что  бываюшь самыя 
св5- 


свЪжтя: однакожЪф не всегда бываютЪ онЪ 
‚ таковы вкусны , какЪ бы онымЪ бышь на- 
длежало, 


она. кЪ намЪ по совершенномЪ 
окончанти сельдиной ловли шакже бы- 
ваюшЪ чВмЪ св5ж$е, шБмЪ лучше, ачЪмЪ 
сшар$е, пБмЪ хуже; пошому чио образЪ 
укладывантя сельдей вЪ боченки весьма 
споспфиесшвуешЪ доброму оныхЪ вкусу и 
прочносши. 


СверьхЪ шото сельди и сами по себЪ. 


внушреннею доброшою различны; почему 
при солевти и укладывани промышлени- 
ками разбираюшся разборами. 

Полная сельдь значишЪ сЪ молоками 
или икрою; она мясисша и крупна, ле- 
жишЪФ прочно, но не самая вкусная. 

Латженб называемые бывающЪ безЪ 
молокЪ и икры, но самыя жирныя и вку- 
снфиштя; безЪ подсобтя вЪ и 
долго лежать не могушЪ, 


Иленб имфютЪ вЪ себЪ по не многу 


молокЪ и икры; лежашЪф всВхЪ прочн$е, 
но видомЪ и вкусомЪ не завидны. 


Энкельвракб привозяшся свфжи и 
прочны , а сосшавляюшЪ прежнихЪ же сель- 
дей, но сЪ наружнымЪ уязвлентемЪ ‚, на 
прим рЪ, с ошорванными головами, СЪ 
раною, раздавлентемЪ, и шому подобнымЪ. 

Нахзалцо, ш. е. послЪ соленыя , зна- 


чашЪ сельдей, по изловлен!и до захожде-_ 


нгя солнца не пошрошивЬ и не соливЪ ле- 
Л 5 _ жа» 


о 


жашихЬ; оныя еще на мЗсшБ начинаюшЪ 
о 
„Фоппельвракб значашЬ сельдей, столь- 
ко поврежденныхЬ при ловлеши, поро. 
шенти и соленти, чшо наружный свой ви я 
прочносшь совсЁфмЪ оныя пошеряли. 

‚Голландцы замфчаютщЪ бочки сЪ сель- 
дями по вышеписавнымЪ разборамЪ паЕЪ: 
полная сельдь буквою У. шатженб, 
М. иленб, У. энкельвракб, О. нахз алиб , 
№. доппе Чьврако, ‘большою буквою О, за- 
мыкающею вЪ себ шу же букву малую. 

Баня а 

Ч$мЬ млсисшБе будешЪ. эта рыба, 
шфмЪ вкуснБе. Сшарая камбула вкусЪ им5- 
ешЪ хуже, и видомЪ больше красноваша , 
нежели б$ла. 

Югре ска. 

Рыба сия собсшвевно (внЪ Росси) на- 
зываешся ка0е.420, но получаешЪ прозване 
по различнымЪ образамЬ сушентя своего: 
лаберданб называешся она сушеная по 
вывБшени на ошкрышомЪ воздухБ; есть- 
ли же сушена на каменныхЪ скалахЪ , на- 
зываешся скальная рыба или клиппб фишб; 
есшьли же сшолько твердо засушена, что 
при варенти должно оную разбивашь молош- 
комЬ , называется 1токб-физиб шт. е. па- 
лочная рыба, ЧБмЪ свБжфе всБ сти роды 
прески получишь можно, шфмЬ вкусн$е 
опые бывающЪ ‚ но родЪ повареннаго пр:- 


’угошовлентя вкусЬ эшошЪЬ еще возвышаещЪ, 


Я. 


Я, рати, 

Изв$сшное дБло, чшо раки вЪ м$ся- 
цахЪ, неимфющихЪ вЪ назван1и своемЪ бу КВЫ 
р..а именно сЪ Л/ая. по Сентябрь неим6 
еющЬ вЪ себЪ вкусу; однакожЪ вЪ ры 


только изЪ сихЪ м5Ьсяневь бывающЪ они 


вкуснБИНиИе. 

Прежде сказано было, что раки по 
различ1ю воды очень различны вкусомь 
бышь могушЪ $ водяпиеся вЪ о 
кахб бывающЪ вкуснфиние, пошомЪ рёч- 
ные, послБ озерные и прудовые. 

Различающся же раки и по лузгВ сво- 
ей: краснолузее пр1емлюшЪ вЪ варен!и 
крагной или красновато- черной цвЪоЪ; 
каменные раки вЪ варен!и дЪлаются 6Ъ- 
лы или блБднокрасны: различте вЪ ивЪиз 
не учасшвуетЪ вЪ ихЪ вкусЪ, кромЪ ого, 
что каменные раки на сшолЪ бываюшЪ не 
сшолько красивы. 

Когда сашки имБюшЪ икру НУ рь се- 
бя,. вкус вЪ нихЬ шогда ошм$нный; 


‘’узнаюшЪ$ оныхЬь пошому, что у самокЪ. 


вр корнБ хвосша, гд оный прилегает Ъ кЪ 

шЪлу, не имБешЪ двухЪ усовЪ ‚, каковы у 

самца, но плоский серлцеобразный щишокЪ, 

также и весь хвосшЬ у самки бываешь 

шире и плосче. 

9. Ераббы. г 
Это родЪ самыхЪ малыхЪ раковЪ , 

имфющихЪ клешней, но полько ноги; прои- 

возяшЪ оныхЪ’ кЪ намЪ за рЪдкость изЪ 

приморскихЪ городовЪ ОсшЪ-и Весшь-Зей- 
скихЬ, 


ЕЕ 


ЕЕ 
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скихЪ, шо и принуждены мы оныхЪ Фешь, 
не дБлая разбору. 
7) О заморени ияс% 


Рыбы шЪфмЪ вкуснфе бывающЪ, когда 


оныхЪ скорфе изЪ воды вынув варяшЪ , 
или инако пртугошовляюшЪ ; СЪ мясомЪ 
же совсЪмЪ иное обстоятельство : чшобЪ 
было оное мягче вЪ варенти или жаренти, не 
должно оное по убою или засшр$ленти упо- 
утребляшь свфжее, но давЪ н$5сколько 
времени повисфшь или полежать; эшо 
называешся мортифицироване или за- 
морене мясЪф; правильнфебы назвашь это 


дБиствте позавяленте.мд. 


Не всЪ роды мясЬ требуюшЪ одинака- 
го времени КЪ заморен!ю своему; ВЪ раз- 
сужден!и всякаго мяса должно главнфише 
взирашь на возрастЪ живошныхЪ и годовое 
время, когда оныя кЪ поваренному упо- 
треблентю назначающся. о 

ВЪ разсужденти годоваго времени на- 
мФренф я воперьвыхф приложить шабли- 
цу, напечатанную вЪ 55 лисшБ ученыхЪ 
прибавленй кЪ БрауншвейгскимЪ (Эзедеи) 
показантямЬ 1773 года, сколько сырое мя- 
со на воздухЪ безЪ повреждентя пробыть 
можешЪ:. | 

„ДфтомЪ. Зитою. 
Лосина или козы дикой мЯсо-4 дни. 8 дней, 


Свинина дикая - - - 6. 10. 
ЗаяцЪ - в - а. 6. 
ФазанЪ о 


— 


ТешеревЪ просшой - +4 по. 


Те-- 


ртомБЬ.  Зимою. 


/ТешеревЪ глухой са 014. 
Рябень - а 6-8. 
Говядина и свинина - - 3. б. 
Баранина. ое ма. 3. 
Телятина и ягняшина * 2. 4. 
ИндФйка и гусь - - - 4. 3. 
КаплунЬ на, 6. 
Старая курица - - - 3. 5. 
ЦыпленокЪ и голубенокЪ 2. 4. 


Не должно шаблицу стю считать за 
шочную , во только примЗрно взятою; 
ибо какьЪ лЪшомЪ, шакЪ и зимою, слу- 
чаюшся воздухЪ или погода иногда шеплЪе, 
иногда холоднфе, и ошЪ шого зависитЪ 
показан!е настоящаго сшепени КЪ заморе- 
нтю мясЬ: да хошябЪ надворный воздухЪЬ 
имфлЪ ту, или иную сшепень, шо внутшрен- 
нти воздухЬ вЪ домЪ, или вЬ шомЪ меш 
дома, гдБ висишЪ мясо, очень сЪ перь- 
вымЪ можешЪ бышь не сходенЪ. НадежнЪе 
можно достигнуть вЪ эшомЪ, когда взять 


на помошь шермомешрЪ , и по оному из-_ 


слФдовашь сосшоянте воздушной теплоты, 
или воздушнаго холоду ;5 по оному можно 
сочинить ВФ$рнБйшую шабель. Надобно 
обществу ожидашь, что кто нибудь изЪ 


Испышашелей Естесшва посшараешся сдЪ-. 


лашь наблюдения по пермометру о 
шочномЪ степени сего заморен!я мясЪ, 
Пока еше будешЪ недосташокЪф вЪ таз 
ковомЪ наблюдеши, не должно ХозяйкЪ 
лБшомЪ вывфшивашь мясо кЪ замореню 


на 
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на, столько, чшобЬ началась вонь, озна- 
чаюшая загниванте онаго; предосшоро- 
жносшь стя ВЬ особливосши нужна вЪ раз- 
сужденти мяса молодыхЪ живошныхЬ, кои 
ошЪ воздуха вЬ шеплотБ гораздо скорфе 


зашлЗваюшЪ , нежели мясо стмарыхЬ жи- 


вошныхЬ:; баранья задняя нога на прим. 
требуешЪ вЪ четверо больше времеки , 
нежели чешвертина ягненка, а потому, 
кромБ заморен:я бараньей ноги, должно 
оную еще колотить, ко желаешь, чшобЪ 
была оная ВЪ жареньЪ мягче; чЪБмЪ моло: 
же посему мясо живошнаго, нгБмЪ меньше 
времени шребуешЪ оное кБ заморентю. 
Когда по сему вЪ шаблицб просшо сказано 
лосиное мясо, но между онымЪ должно 
полагашь великое ‘различ!е; ибо молодой 
лось и лосиной шеленокЪ шакже сосша- 
вляюШЪ лосиное мясо; но кЪ заморенйю 
онаго лВшомЪ не нужкьо чешырехЪ дней: 
равнымЪ образомЪ мясо двулБиней лосихи 
не шребуетЪ сшолько времеви, какЪ мя- 
со лося, имбющаго на рогахЪ шестнадцать 
ошросшковь; вр шаковомь  содержаши 
должно разум56шь шаблицу эту и ВЬ 
ошношенти кЪ другимЪ родамЪ мяса. 


Когда мясо замариваешся вЪ зимнее 
время, не должно` просширать сего 4о шо- 
то, чтобЪ мясо высохло; потому чшо 
хошябЪ оное ве провоняло, но можешь, 
высыхая, ушрашишь свою силу: СЪ замо- 
роживантемЪ мяса равное обсшоящельсшво; 

ибо 


ибо морозЪ ошнимаешЪ у него не шокмо 
всю силу, но и вкусЪ. | 


Еще надлежитЪ вЪдашь ‚, чшо жирь 
вЪ мясБ бывЪ мягче, гораздо скорБе мяса 
вЬ гнилосшь приходишЪ ; почему и для 
жирнаго мяса пошребно меньше времени 
кЬ заморенио , нежели для худощаваго. 


Что же выше сказано, что вЪ разсу- 
жден!и замариваемаго мяса ‘должно осше- 
регашься, чшобЬ не перешло оное вЪ за- 
гницие: шо хошя вЪ холодное время гни- 
лосши не скоро опасашься должно, но на- 
длежишЪ осшерегаться, чшобЪ мясо не 
залежалось, или какЪ товоришся не вы- 
вфир$ло; этошЪ застарфлый или вывЪ- 
шр$лый вкусЪ вЬ нфкоторыхЪ прЁугопо- 
влен!яхьЬ, а особляво шелящины, очень 
бываешв ошушишеленЪ; вф дичин® все 
это шерпишся, и вывЪтренте больше из- 
винитшельно ‚ вежели вЪ мяс$ домовыхЪ жи- 
вопныхъЪ; самыми кислыми соусами едва та- 
ковой вывЪшр5лый вкусЪ закрыть можно, 


Крюки, на кошорыс взшаюшЪ замари- 
ваемое мясо, вмазываюшся вЪ погребахЪ, 


или прицбиляюшся кЪ прошянушой вере- 


вкф вЬ чуланЪ или ледникЪ на блокахЪ , 
дабы пов$шенное мясо приподнимашь и 
опускашь можно было. Главное намфренте 
шаковыхЬ крюковЪ сосшоишЪф вЪ шомЪ, 
чшобЪ кошки и мыши °кЪ мясу дойши 
и онаго обЪБдашь не могли. 


8) 


8) Мочене в6 водб смраго мяса» 
‚  Сырое мясо послЪ заморентя еще вы* 
мачиваешся , ш, е. кладешся вЬ посудину, 
наливается водою, или кладешся вЪ на- 


лишую воду, въ оной н5сколько времени 


до варентя оставляешся:; обыкновенно та- 
ковое мясо бываешЪ уже разрБзано вЪ на- 
длежанцие куски, шакЪ какь класшь оные 


вЬ горшокь; не мЬшае:тЪ, ч106Ъ мясо со- 


всБмЪ погружено было вЪ вод 6. 
Годовое время должно назначать, боль- 
пе или меньше мясо мочишь надлежишь. 


‚ВЪ холодную погоду должно мясо, кошо- 


рое варить на другой день, еще сЪ вечера 
класть вЪ воду; вЪ шеплое же время толь- 
ко сЪ ушра вЪ шошЪ самый день, когда 
его варишь, часа на два; можно также, 
а особливо ежели мясо очень кровяно, ка- 
ковы, зашейныя часши и мБеша, вЪ 
КОИ застрЪлена дичина, бывающЪ, перемЪ- 


няшь воду н$сколько разЪ; когда же вЬ 


шеплую лБшнюю ночь мяса держать вВЪ во- 
дв, должно смошрфшь шого, чшобЪ ош- 
части упошребишь самую холодную воду , 
частью же чшобЪ и не посшавишь вЪ ше- 
пломЪ покоз, дабы вода не промзгла. 

НамЪренте сего мочентя вЪ шомЪ, чшобЪ 
мясо освободить отЪ всякой наружной не- 
чистошьы , и предугошовишь оное кЪ мяг- 
кому уварентю. 

Обычайно же и сшручевые плолы, какЪ- 


по бобы, горохЪ и сочевицу мочишь су- 


шки, перемБняя почасшу воду; есшествен- 
НЫЙ 


ный вкубф сихЪ плодовф чрезЪ сте хотя 
убываешЪ, но надмБвающая оныхЪ сила 
ошфемлешся ; друме, сего же достичь же- 
лаюцие , не мочашЪ хошя оныхЪ , но сли- 
ваюшр перьвую воду Во время варентя, при- 
чемь сшручевые плоды меньше о 
есшесшвеннаго своего вкусу. 


9) Разляе всйил8иёл и вареня, 

Есть пищи, кои не увариваюшся , но 
ш^лько взваривающся. Взваривантеили вски- 
пфн:е продолжаешся до шЪхЪ шолько порЪ, 
хакь пища на огнф вскипать начнет; ва- 
ренте же мребуешЪ продолжительнаго ки- 
пфи!я, когда нужно имБть пищу, уварен- 
ную мягко. 


НадлежитЪ это различе для того за-_ 


мфтить, что’ вЪ слдешвти сего наста- 


вления о разныхЪ пишахЪ говорено будетъ, 
дашь ли онымЪ только вскилЪЬь, или 
уваривапь, на примфоЪ, уклЬйка и пискари 
шолько взваривающся, ш. е, должно онымЪ 
дать одинЪ разЪ вскип$и:ь; потому что 


‚рыбы сти и безЪ того мягки, и ошЪ про- 


должишельнаго варентя совсфмЪ распадают- 
ся: шШожЬ обстоятельство со многими 
иными пищами. | Между шЪфмЪ мягкая и 


твердая вода ( * *) аБлаешЪ вЪ этомЪ раз-_ 


лизе; ибо мягкая вода скорфе вЪ варенти 
пищу размятчаештЪ ‚ нежели швердая, а по- 
Часть ГП, От, 2.’ М шо> 


(*) Твердая` вода значишЪ колодезную, а мягкая 
р$чную» 


шому ВЪ послфдней варивЪ, потребно 


’больше времени, или: сильн5йнИ степень 


жару, кЪ мягкому уваренто пиши: ивЪБшъЪ 
зеленыхЪ шравЪ не столько шеряешся, 
когда варяшся оныя вЬ швердой водБ , не- 
жели какЪЬ по бываешЪ вЪ мягкой. ВЪ мя- 
гкой вод можно рыбу разварить в кро- 
шки , когда на огнЪ передержишь ; вЪ твер- 
дой водЪ рыбу варишь лучше и скорЪе. 
то) Разлия{е холодной и горячей вода Кб варенгю. 
пищи. 


Не все равно начинать варить пищу 
ВЪ холодной или горячей водБ; для того 


что когда нБкошорыя изъ нихЪ бросить 
ВЪ кипяшую воду, жарЪ огня ихЪ не раз- 
мягчишЪ ‚, но еще больше отвердитЬ; на 
проимБрЬ, с:пручевые плоды ‘не пазмякнуЪ, 
когда ихЪ заварить вЪ горячей волБ; дол- 
жно оные пристазлять на огонь вЪ холо- 


дной водБ: со старымЪ жесшкимЪ мясомЪ . 


равное обстояшельсшво. = 

11) Умбренной огонь и умбренное Кипфнйе или варснге. 
| Н$Жкошорыя пищи должно, дабы полу- 
чили онф настоящий вкусЪ, варить или 
уваривашь  исподоволь на умБренномЬь 
огнё ; на примБрЬ, скальная рыба будетЪ 
швердое невкусное кушанье, когда при“ 


сшавить оную на сильный огонь и ува- 


ривать много; когда же будешЪ оная при- 
‘ситавлена вЪ холодной водЗ, и на самомЪ 
умБренномЪ огн8 будешь взварена испо- 


°доволь, шакЪ чшобЪ не дошла вЪ насшояний 
сшепень кипфн:я, будешЪ шБло эшой ры-. 


бы 


| 
| 
| 


| ‚ 
| 
| 
| 
| 


бы ифжно, а пришомЪ и здоровую сосша- 
вишь пищу. 
Желающцему имфть рыбу мягку, и при- 
шомЬ извлечь изЬ ней назару вЪ похлебку, 
должно варишь‘ оную вЪ холодной водЬ 
на умБренномЪ огнб исподоволь, а пошомЪ 
мало помалу сшепень кипбн!я возвынать$ 
когда же взираешся единственно на буль- 
10нЪ или ошварЬ, и желаемо всю силу 
извлечь изЪ мяса, а на вкус мяса не 
смошришся, должно припусшишь сильн?й- 
ши степень жару, чрезь чшо лучиие соки 
изЬ мяса извлекушся и сообщатся ошпвару. 
Естьли же мясо само по себЪ склонч- 
но кЬ расиущентю, каково вЪ молодыхь 
живошныхЬ, шо завариБЪ оное в5 кипя- 
шкБ, на умфренномЪ огнЪ варишь испо- 
доволь, Свбжтя раси’ВнЁя наливающся горя- 


чимЪ о:пзаромЪ , и варугЬ приводятся вЪ_ 


кипбнте, чиобЪь ивбпу ихЪ не лишить, 
шакже и вкусу ; когда же варишь оныя въ 
холодной вод на умБренномЪ огнф испо- 
доволь , прибавляя часЬ ошчасу отня, шо 
хотя разварятся онф мягко , но внушрен- 


нюю силу и наружный видЪ ушратяшЪ. 


Желающий совершенно сочнаго мяса вари 
оное большими кусками, приставляя на 
огонь вь кипямкв; ибо чфмЪ меньше бу- 
душЪ куски мяса, шБмЪ больше извле- 
кается изЪ нихЬ силы, какЪ то упомяну- 
о было, о курицб, на часши разрЪзан- 
ной и вЪ похлебкВ вареной. 


М 2 12) 


— т9б ен 


т2,) Упариван!е мяса. 

Упариванте мяса значишЪ варенте она- 
то ВЪ закрышомЪ горшк$, чшобЪ сообщить 
оному совершенно сочный вкусЬ; вЪ ошкры- 
шомЪ горшкЪ лучшая сила мяса излешаешЪ | 
парами: упошребляюшЪ кЬ сему глиняные 
горшки СЪ тремя ножками, или безЪ, 
оныхЪЬ, и ВЪ послБднемЪ случаВ сшавяшЪ 
оные на желБзномЪ  шреножник$; подЪ 
шаковое увариван!е лучше ‘всего упошреб- 
лять угольный жарЬ, чтобЪ былЪ оный 
‚ умБренЪ, и чтобЪ мало помалу можно 
было оный привесши вЪ сильнфишую сте- 
пень, дабы мясо не обезсилБло. СлужашЪ 
кЪ сему мФдныя внушри вылуженыя ка- 
втрюли: однакожЪ глиняные горшки лу- 
чше кЪ сему и прочн$е, когда только оные 
оплесши снаружи желфзною проволокою 
` подобемь сЪшки: шаковымЪ  образомЪ 
‘оплешенные горшки ссшаюшся всегда го- 
дны КЪ упошребленю, и не могушЪ раз- 
валишься, хошябЪ им$ли шрещины; можно 
ЕЪ шаковыхЪ горшкахЪ варишь капусту и 
р5Бпу, кои скорБе, нежели вЪ ошкрышыхЪ 
торшкахЪ упрБвающЪ, 

’ 13) Масло и соль. нужния Я вареню. 

БезЪ масла и соли не можемЪ мы на- 
ших пишЪ учинить вкусными, а слу- 
жашЪф оныя кЪ размягченю пищи ВЪ ва- 
рени ; само по себЪ разумБешся, что жир- 
ное мясо не шребуетЪ вЪ варени подба-. 
зки коровьяго масла. 


ВЪ 


| — ИТ 

ВЪ разсужденти огоролныхЪ расп?$н!Й 
нужна ша предосторожность , чшобЪ ма- 
сло коровье класть не прежде, какЪ оныя 
на огн$ уже вскипяшЪ или закипать на- 
‘чнушЪ; пошому чшо когда масло рано про- 
никнешЪ вЪ промежки расш$н1я, не мо- 
жешЪ оное мягко уваришься: сте въ осо- 
бливосши нужно замфчать о р$ФпахЪ , кои 
никогда не уваряшся, есшьли масло по- 
ложено будешЪ прежде вскипЪнтя оныхЪ. 

Ч$мЪ жирнфе будеш мясо, шЪмЪ 
больше должно класть соли, и чрезЪ шо 


ошняшь прошивный его вкусЪ. Дичина, 


шребуетшф соли шолько вЪ половину, не- 
жели домашнее мясо, ибо ошЪ нашуры 
содержишЪф вЪ себЪ больще соленыхЪ ча- 
сшицЪф; оная совсфмЪ будешЪ пересолена, 
когда положишь ВЪ нее сшолько соли, 
сколько кладешся въ домашнее мясо, 

Когда идешЪ дЪло до сбережентя сшоль- 
ко красиваго цвфшу огородныхЪ раст$н!й, 
на примфрЪ; зеленой капусшы , зеленыхЪ 
фазолей и прочая, должно положивЪ’ ихЬ 
вЪ воду, класшь соль ивмфстЪ взваришь; 
естьли соль положена будеш позже, зе- 
лень огородныхЪ растФый пропадаешЪ и 
произведешь слабую очень блЪдную зелень, 
Надобно старашься, чшобЪ видЪ пиши не 
мене пр:яшенЪ былЪ , какЪ и вкусЪ ея. 

14) Жарене 

ВЪ поварняхЪ влалЪшельныхЪ ОсобЪ 
на жареное шаковое вниманте обращаешся , 
но и. кЪ шому особливые 
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повара жарельщики, кои однимЪ птолько 
симь кушаньемЬ занимаются; ошЪ сего 
стя столько просшая впрочемь пища вы- 
ходиШЬ самая вкуснфишая. Не сосшавля- 
ешь затшруднентя и вр поварняхЪ особЪ 
средняго состоянтя имбмь столькожЬ 
доброе и вкусное жареное; но не можно 


изобразить, сколько безпечно или неиску-_ 


сно в разныхЪ мБешахЪ сЪ онымЪ посшу- 
паюшЬ; ВЪ нфкошорыхЪ домахЪ развЪ 
только случайно всшр5чается, тя Хо- 
зяйка подасшЪ жареное, кошорое шериф ть 
МОЖНО. 

_ Покрышое черною скорлупою швер- 
дое и высохщее жаревое можешь при- 
тотовишь и всякая кресшьянка, а притомЪ 
себ предсшавлять, что подала она де- 
ликашное блюдо. Удивишельно же, что н5- 
кошпорыя Хозяйки благороднаго происхо- 
жден:я имфюШЪф столько неисправный 
вкусЬ вЬ разсужденти жаренаго; или, хотя 
таб и Бли доброе жареное, не стараются 
выспросить , как должно избавиться по- 
гр5шносши вЪ жареньЪ, которая и здоровью 
предосудительна, какь о томЪ говорено 
будешЪ ниже. Малыя птины, какЪ - то 
кулики , дрозды, перепелки , жаворонки и 
прочтя, всего боле изсушиваются; и это 
простирается до того, чшо Н мяса 
сЪ мясомЪ разобрашь не можно, а лишь 
по наружности заключить льзя, ра 
былЪ куликЪ, адроздЬ или жаворонокъ, 


До- 


са 


Доброе жареное должно бышь таково, 


чпобЪ жаромЪф прохвашило оное не столь- 
ко, чшобЪ внушренне красные соки со- 
всЪмМь лишились своего цвфшу и вонЪ 
исшекли. ДокшорЪ Унцерб говоришЪ : До- 
брое жареное должно бышь столько сочно, 
чнобЪ все напишано было вытопившимся 
сокомЪ, и когда на шолстомЬ мБсш вы- 


р5зать кускомЪ, наполнялась бы пусто- 


ша вскорБ сокомЪ, и какЬ бы налиша 
онымЪ была, 

Извбетно мнБ, что вЪ ибкошорыхЬ 
домахЬ шлковое по Англински пригото- 
вленное жареное ошвергаюЪ ‚ ушверждая, 
что гадко красную кровь ВЬ жареномЪ ви- 
даЪть, ш$мЬ больше, чшо это сыросшь 
мяса ошкрываетЪ. 

Правда, когда совсЪмЪ непереваривиая- 
ся кровь вЬ жареномЬ находишся, что 
оное бываетЪ ошвратительно и не по- 
спБло;‘ однакожь и не утверждается, 
чтобЪ шаковое жареное было вЪ Англин- 
скомЬ вкус$. По предписанию Д. Унцера 
вышекаюций вЪ выр$занномЪь мВсигБ сокЪ 
не долженЬ бьипь кровянЪ, но мяснаго или 
алаго ивЪшу; шаковаго изБту сокЪ пока- 
зываешЪ не сырое, но поспёвшее жареное. 

КЪ приугошовленю сочнаго жаренаго 
должно мясо взошкнувЪ на верт БлЪ, не 
вдругЬ запечь, шо есшь, сперьва при- 
пусшить огонь очень слабой, пошомЪ жарь 
мало помалу умножать; ибо, когда жарЪ 
сЪ самаго начала будештЪ великЬ, мясо 

а `варуть 
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вдрУТЪ получишЪ на поверьхности шол- 
сшую скорлупу и почернФешЪ. ‘Таковой 
наружной скорлуп$ не должно бышь шол- 
стой и кропкой, но слабой, наружному же 
‘ивБшу жаренаго желтоватой или шемнова- 
итой, а не черной; по сему и вЪ послЪдсшвЪ 
не должно кЪ жареному пускашь сильный 
жарь, для шого чшо и шогда оное почер- 
нБешЪ ‚, а внушри высохнешь, ` 

НадлежишЪ же жареное, а особливо 
сстьли оное не шпиковано, пидашельно 
помазываь коровьимЬ масломЪ , и не до- 
П’скать, чтоб было ва ономЪ сухое м$- 
со; ибо маслу должно вЬ жареное вхо- 
дить, оное умягчашь и не допускать, 

ч'побф внутреннте соки исшекали; сало же, 
ии. жареное искусно шпикуешся или 
натыкается, оказываешЪ равное дБйсшвте, 
и служишЪ къ тому , чтобЪ вкусЪ жаре- 
наго возвысить. Шпикованное жареное , 
есшьли шолько сало не старо или не 
ржаво, всегда будешЪ вкуснфе, нежели 
помазыванное коровьимЪ масломЪ, а 0со- 
бливо значишф эшо вВЪ разсуждени дичи- 
ны: сравни шоиксванное заячье или лоси= 
ное жареное сЪ нешпикованнымЪ ; со мнс- 
гимф жаренымЬ изЪ домашняго мяса ра- 
вное. обстояшельство. 

На вершелЪ жарсное мясо весьма лу- 
чше жаренаго въ печи; знатокЪ ошвФдавЪ 
ого и другаго, тшошчасЪ скажешЪ , какь 
оное ‘жарено. Жареное печное бываешЪ 
не сшолько сочно, какЪ вершельное; жа- 


ре- 


 реныл жирная свинина и гусь ° еще шакЪ 


и могушЪ задерживаемы быть вЪф печи; 
однакожЪ на вершел $" выдушЪ еще вкусн$е. 
Телятина, вЪ печи жареная, выходитЪ 
ВЪ полы испорчена; есшьли оная вЪ печи 
часшо будешЪ обливаема масломЪ, можешь 
имфшь’ средсшвенный вкус; но со всемЪ 
старантемЪ далеко не шакова, какЪ ря 
на вертел. 

КромЪ жарентя вЪ печи и на вершелЪ, 
имбемЪ мы жаренте вЪ горшкахЪ или вЪ 
закрышой посудЪ; оное почши уподобляеш- 
ся пареному или душеному кушанью, и 
бываешЪ очень сочно, пошому чшо соки его 
не излешаютЪ. 

Есшь еще родЪ жарентя на роет, то 
есшь, на желЪзной р5шешк$ надЪ углями, 
кошорое впрочем извфсшно подЪ именемЪ 
карбонада или гриллада. 

Жареное на росшЪ сосшоишЪ изЪ ма- 
лыхЪ кусковЪ мяса или малыхЬ птичекЪ, 
калбасЪ и рыбЪ; сначала и оному должно да- 
вать только ум$ренной жарЪ, а пошомЪ вЪ 
разсужденти нёкоторыхЪ мясЪ, особливо же 
баранины И свинины, оный. усиливать , 
пока жареное получитЪ хрящеватую скор- 
лупу. ЖарятЪ на росшЪ осташки боль- 
шихЪ частей жаренаго, на прим рЪ ноги 
ИндЪйскаго пЪшуха или гуся, кои ошЪ се- 


то овмФнный вкусБ получаютЪ; шакже 


и нфкошорыя калбасы на рост? жарить 
лучше, нежели ВЪ черепн$ , когда шолько 
сЬ эшимЪ вЪ поварн$ обходишься умБютЪ. 

М5 ‚ НА. 


_НАСТАВЛЕНИЕ. 


Какимб образомб приготовлять пищу 
для стола 0066 средняго 
состояная, 


\ 


ГЛАВА 1. 
Ном бь я 


ВсБ пиши по вышесказанному мо- 
тушь раздЗлены быть на худнйя или 
обыкновенныя, и лучшия или гостиныя 
пищи. Ноелику здесь р$Ъчь идешЪ о по- 
варнф особф средняго сосшоянтя, обыкно- 
венныя пищи не должно разумБть шако- 
выми, кои надлежашЬ и до стола слу- 
жняго; пошому чшо хошя просшолюдинЪ 
ВсшЪ вообще СЪ особою среднаго состо- 
янтя мномя пищи, ком вЬ главныхЪ при- 
мЪсяхЪ одинаковы, но образЪ пргугошовле- 
н!я вЪ побочныхЪ примфсяхЪ различенЪ. 
Можно подобно прежде помянутой рли-. 
бальдв учиниться достойнымЪ смБха, 
когда различёя сего не знашь или не на- 
блюдатщь. 

Домы людей средняго состоянтя не 
равны, и могушЪ опяшь раздБляемы бышь 
на разные классы; ибо есть домы, въ ко- 
порыхф ежедневно и запросшо гостиную 
пишу гоповяшЪ и готовить въ состоян\и; 
напоотивЪ вЪ другихЪ домахЪ ежедневная 
пища бываешЪ худшая, а шолько вЪ н$- 

ко- 


которые дни лучшая, или шакЪ называ- 
емая госшиная; почему каждой ХозяйкБ 
должно знать свое сосшоянте и досша- 
шокЪ или доходы, дабы вЬ распоряженти 
вседневной и гостиной пищи не сдБлать 
ошибки. ВЪ предлежащемЪ насшавленти не. 
для каждаго дома людей средней статьи 
сказано будеш $, что оному прилично, и 
что не идештЪ ; такЪф на примфрЪ, для н$- 
кошорыхЬ домовЪ нижней сташьи похлеб- 
ка, изь бВлаго пива пртугошозляемая, мо- 
жешф сосшавишь гостиное блюдо, кошо- 
рымЪ прилично начашь ужинЬ, иногда 
обЪдЬ; но самая стя похлебка вЪ домахЬ 
перьвой ситашьи не идешь для гостей по 
крайней м$рБ вЪ обЪлБ. По сему таковое 
разсмошренте всякой ХозяйкВ самой им В шь 
должно, для ого чшо вЪ эШоМЪ насша- 
влени для крашкссши ’принято только 


два раздБлентя пищЪ ‚ именно, обыкновен-_ 


ныя и гостиныя; наблюдаемое же вЪ раз- 
сужденти всякихЬ пищЬ происходишЪ и <Ъ 
похлебками, кои шакже раздВляются на, 
обыкновенныя и гостиныя. 
т) Водяная похлебТа или вассерс ут. 
НарфзавЪ вЪ чашу шонкихЪ ломшей 
хлЪба, облить кипяткомЪ, и приправить 
коровьимЪ масломЪ и солью. 

г) Ся самопросшфишая похлебка соста- 
вляешЬ обыкновенную, но для сего не- 
пренебрегаемую; нЪкошорыя особы охо- 
шно ВдяшЪ оную для пеоемФны, а не по 
основантямЬ бережливосши, чшо похлеб- 

ка 
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ка эша самая дешевая: иногда ‘больному 

противны бываюшЪ лучшие‘ супы; и 

вЪ этомЪ случаЪ стя водяная похлебка, 

составляешЪ для немошесшвующаго 
столькожЪ здоровую, какЪ и приятную / 
пищу, 

2) БезЪ прибавки довольнаго количества 
масла коровьяго похлебка стя не вкусна; 
должно шакже упошребляшь вЪ нее лу- 
чше пшеничной, нежели черной хлЪ6бЪ, 
но перьвый не долженф бышь СЪ зака- 
ломЪ: старой папушникЪ кЪ сему лу- 
чиий, но не должно онаго класть много; 
потому чшо разбукаешЪ и воду вЪ се- 
бя вшягиваетЬ, а ошЪ шого похлебка 
дВлаешся гусша, 

2) Нищенсая похлебка. 

Названте сего супа показываешЪ , что 
оный долженЪ быть обыкновенной: надо- 
бно взять верьхней корки рёшетнаго хлЪ- 
ба, налишь холодною. водою, положишь 
много коровьяго масла, и посоливЪ , ва- 
ришь исподоволь на умфренномЬ огн$, 
пока корка, большими кусками положенная, 
раснадешся и начнешЪ крошишься. 

г) Ср$фзывая корку СЪ хлЪба, не должно 
оставляшь на ней много мякиша ; когда 
корка будешь шолщиною въ средний ру- 
чной палец, сего довольно; нижняя 
корка КЪ сему не годишся. — 

2) Никакая похлебка, какЪ стя, не требуешЪ 
столько коровьяго масла, естьли хотЪФть, 
чшобЪ была оная вкусна; количесшво 

по- 


| 
полагаемаго масла учиняещЪ её не очень 
дешевою. ‚1 
3) Лучше кЬ сему употреблять черствой, 
а не мягкой хлЪ6бЪ ‚, пошому чшо посл$- 
дй можешь вЪ саломашу сварищься; 
коркЪ должно всей развариться и со- | 
сшояшь ВФ крошкахЪф; есшьли сего не 
посл$дуешЪ, похлебка не будетЪ вкусна. 
4) Для самаго сего вёрьхняя корка хлЪба 
должна бышь выпечена не липка, но | 
шверда и хрящеваша; чВмЬ темн$е бу- 
дешЪ стя корка, ш$мЪ вкуси$е будешЪ ‚ 
похлебка, даже лучше пригорЪлая черно, = 
нежели б$лесая, | 
5) Похлебка эта вВЪ городах мало извВ- . | 
стна, да и негодишся оную варишь изЬ | 
шорговаго рфшешнаго хл$ба; но какЪ 
похлебка ся сшолько пишатель- 
`на, вкусна и здорова, что знатоки до-. 
вольно оною насытиться н6 могушЪ.: 
то охотники кЪ ней должны покупать 
для сего кресшьянскте хлФбы вВЪ дере». 
вняхЬ, ИЛИ заказашь имЪ напасни 
верьхнихЪ корокЪ и насушить, дабы 
можно было стю вкусную и очень крБпи- | 
тельную похлебку готовить, когда 
вздумаешся ; есшьли будетЪ оная хоро- 
шо сварена, не наскучитЪ ‚ хошябЪ вь 
каждомЪ ужин была подавана. | 
18) ВЪ нВкошорыхЪ домахЪ, кром$ коровьяго | 
^ масла, подбавляюшЪ вЪ нее прБенаго мо- | 
лока; однако ошЪ кислоты чернаго хл* | 
ба молоко свариваешся, но вкусу шо. 
не 


не поршишЪ; совсБмЪ шЪмЪ перьвое пр!- 

угошовлен!е лучше. 
` 2) Похлеба из бФлаго хлфба. 
Возьми ЦБлой неразрЬзанной шакЪ 

называемой Фравцузской хл66Ъ, вари оной 

_ВЪ холодной водБ, и прибавь, сколько на- 

добно, коровьяго масла и соли. 

:) Эша обыкновенная похлебка птребуешЪ 
меньше масла, нежели водяная, подЪ № 
т описанная, и прЁятна шЪмЪ , кои вЬ 
ужин5 желающЪ легковаримой пищи. 

2) ХлБбЪ должно оставишь иБлкомЪ , а 
не расширашь онаго; горшокЪ по сему, 
въ кошоромЪ оный варишся, долженЪ 
бышь просшоренЪ, потому что хлЬбЪ 
очень разбуклешЪ; должно же наблюдать, 
чтобЪ хлБ6Ь не разварился, но сколько 
возможно ЦБлЪ ноданЪ быль вЪ чаш ; 
есшьли хлВбЪ не разбукнешЪ , но осша- 
нешся шаковЬ, каковь вЪ горшокЪ поло- 
жен, и означишФ. шБмЪ , что спЪ: вну- 
шри СЪ закаломЪ: похлебка выденЬ 
‚меньше вкусна’и казиста; послЪднее 
можелЪ и ошЪ шого случиться, когда 
вода ошф сильнаго огия вдрутЪ приведена 
будешЪ вЪ воскипЪнте. 

3) ИнымЪ образомЪ. пртугошовленте этой 
похлебки : когда хлР6Ъ изрЪзавЪ кусоч- 
ками, варить в5 водЪ сЪ прибавкою ма- 
сла и соли. 

4) Пизная похлебка или бирсупь. 
На хлБ6Ъ, изрЪзанной жеребейками, на- 
лишь пива, варишь, послБ подложишь 
ко- 


| 


‚ коровьяго масла, а при концб варентя ин- 
бирю. й 
г) ЧтобЪ стя обыкновенная пос ока по | 

описавному прууготовлентю была вку- | 
снфе, упопребляешся вЪ нее не 6Блой , | 
но черной хлЪБ6Ъ. 


2) НЪкоторые подслащиваюшЪ оную саха- 
ромЬ; друме сладосши вЪ ней не лю- 
бяшЪф , что и лучше, а особливо когда. 
пиво употреблено горьковашое. Естьли 
взять будет черной рёшешной хлЪбЬ, р 
масла потребно класть много; вм$сшо И 
инбирю класшь можно перець, но перь- _ 
вая пряносшь кЪ сему приличнЪе, 


3) Пивная похлебка сб яйцами готовиш* 
ся шаковымЪ образомЬ: пиву даютЪ на | 
огн$ согр$шься, шогда крошашЪ% вЪ нее | 
благо хлЪба, а когда сшанешЪ заки- 
пашь, подбиваюшЪ яйцами. Когда по го- | 
довому времени недосшатокЪ вЪ свЪ- 
жихЬ яйцахЬ, можно вмБсшо оныхЪ под- 
ложишь  Сснимокб ‹молочныхЪ тогда, | 
как похлебка сняша булешЪ СЪ огня; 
вкуснфе однако бываешЪ стя похлебка . 
когда подложить въ нее сбитыхЪ вмВсешЪ 
яиЦцЬ и снимозЪ. Зшу пивную похлебку 
обыкновенно подслащиваютЪ сахаромЪ, 
и бБлой хлБбЪ крошашЪ вЪ самые дро- | 
_бные сухарики; не должно допускашь го». | 
хлебку эту кипФть, вЪ каковомЬ а | 
весь хлЪЬбЬ разваришся. | 


5) 
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5) Бёлаго пива. похлебка. 

ВзявЪ благо пива, когда оное кип ты 
мачнешЪ ‚ положить вЪ него жеребейками 
нарВзаннаго бфлаго хл$ба или сишнаго $ 
яйца разбить на снижкахб сЪ прибавкою 
сахару и корицы; и когда похлебка слита 
будешЪ вЪ чашу ‚, посыпашь оную сверьху 
тусшо корицею. 

1) СахаромЪ похлебку эту не должно пере- 
слащивать, ошЪ чего получаешЬ оная 
слабой вкусЪ. 

2) Можно похлебку сю удобрить, когда 
подбавишь вина, но не краснаго. 

3) Во многихЪ домахЪ можешь похлебка 
эша служишь за гостиную; но упо- 
шребляешся, когда послБ нее подано бу- 
дешь блюдо соленой рыбы. 

6) Реликоденская похлебка или Шведской супЪ, 

Похлебку сю часто и охошно ЗдяшЪ 
вЪ Швеши: возьми яичныхЪ желшковЪ, 
разбей оные на прЪсномЪ молок$Б, подбавь 
не много пива, и дай вЬ этомЪ раскип шь 
накрошенному бЪлому хлЪБбу; какЪ скоро 
похлебка закипишЪ, должно сняшь СЪ огня 
и приправить сахаромЪ и корицею; по 
сложенти вЪ чашу должно сверьху гусшо 
посыпашь корицею, 

1) С!ю похлебку должно Феть, какЪ скоро 
СЪ огня сойдешЪ, ибо постоявЪ, сгущаешт- 
ся; по сему и хлЪба крошишь вВЪ нее 
не должно много, ибо отЪ сего гусш5етЪ. 

а) ВЪ нфкошорыхЪ домахЪ похлебка эта | 
служищЪ- гостиною , очень пишашельна 

А : и 


| 
и | 
и столько сышна, чшо не должно` Фсшь 
оной много, кшо хочетЪ сберечь аппе- 
шишЪ кЪ слБдующимь блюдамЪь : по се» 
му варяшЪ оную вЪ шаковомЪ случаЪ, 
когла нечаянно много людей кЬ сшолу 
случится, и кушанья по числу особЪ Но- | 
кажешся недбосташочно. Можно с1ю по- | 
хлебку поддобришь, когда кЪ пиву под- | 
бавить бБлаго вина: употребляется | 
впрочемь пиво Черное, есшьли шШолько 
оное сладко: естьли же будешь пиво 
горькое, должно, класть онаго меньше. 
чтобЪ горечь не слишкомь была ощу- | 
шишельна, р 
я) Пивная похлеба, сё тминомь. | , 


Варить сЪ пивомЪ М$Флко столченаго 
шмину, СЪ накрошенымЪ хлЪбомЪ, и съ 
прибавкою масла коровьяго и сахару , ВО Г. 
‚что наконец должно подбишь н5сколько 
ЯИЦЪ, 

1) Похлебка эта также надлежишь вЪ чи- 
сло обыкновёенныхо , и подаюшЪ оную 
ошчасши ВЪ обв, частью  ввечеру ; | 
когда подаюшЪ пошомЪ блюдо неудобо- | 
варимой пиши, или надмен!е произво- 
дящей, или когда шаковая пиша ‘За о6- | 
домЬ уже была, а ввечеру желаюшЪ 
шминною  похлебкою  желудокь под. | 
В | 
По шаковой причин $ , когда. посВииипЪ | 
т добра приятель, можешЬ похлебка стя | 
бышь и гостиною, когда известно, “шо | 
прияшель, посфшаюций, похлебку эту вь ^ | 
Часть. ИЕ Отдфа, 4 Но под 


подкр$5плене слабаго желудка охошно 
и часто упошребляеть. 
3) Тминная похлебка шребуешЪ чернаго пи- 


ва, и бываешЪ вкусомЪ несравненно ху-’' 


же, когда употреблено вЪ нее будетЪ 

пиво бЪлое; простительно это дБлашь 

только по нуждБ, вЪ недостшашкЪ перь- 
ваго пива. 

8) Муижняная похлебка. 

Когда’ вода взваришся, подбиваешся БЬ 

нее лучшей пшеничной муки СЪ масломЪ 

коровьимЪ и солью, и варишся до шЪхЬ 


пор, какЪ сырой вкусЪ мучняной ми- 


нуешся ; масло надобно класшь вЪ гор- 
шокЪ вмфсшВ сЪ мукою, чшобЪ и оное 
приварилось. 

т) Похлебка эша шакже обыкновенная, но 
зЪ разсужденти просшошы пр:угошовле- 
н1я, добраго вкуса и здоровосши, во 
многихЪ домах подаешся вЪ ужинЪ. 

2) ВЪ похлебку сю хлФба не крошашЪ, по- 
чему и должна оная бышь ни гусша и 
ни жидка слишком. 

3) Не должно вЪ эшу просшую еловых 
упошребляшь стараго бочкою пахнуща- 
го масла, чшобЪ не испоршить вкусу; 
что наблюдашь должно и со вс$ми про- 
сшаго праугошовлентя нохлебками. 

4) Самая сТя похлебка называется к.и.л- 
персупб (*), когда. вЪ муку прыснушо 

бу- 


(*) По переводу КомКовая похлебка; вЪ Малоросйи 
_ галушки; у ТапарЪ салма. 


| 


} 


будешь холодной воды, и смоченная му- 
ка руками вЪ продолговашыя полоски 
или комки смяша будешЪ, пошомЪ 6ро- 
шена вЪ кипятокЪ и уварена: н5Фкошо- 
рые любяшЪ шаковое прлугошовленте; но 
перьвое легче для желудка, когда по- 
давашь за ужиномЪ. 


5) Охошники кЪ молочнымЪ пищамЪ вмЪ- 
сшо воды варяшЪ похлебку стю на мо- 
лок$; зависишЪ вЪ эшомЪ случаЪ сшЪ 
сообразносши кЪ прочимЪ пищамЪ: ибо, 
когда слЪдозашь за сею похлебкою ки- 
слымЪ пищамЪ ‚ варее на молокВ не 
прилично. 

6) ГаЗ о соли вЪ приправку похлебокЪ не 


упоминаешся , должно само по себБ раз- . 


умБшь, чшо это нужно для всякихЪ; не 
соляшся похлебки шолько винныя, ви- 
шневная и изЪ сливнаго соку. 


`9) Пепрушенная похлебка. 

ИзрубивЪ` петрушку м$лко, положи вЪ 
кипящую воду, и когда накрошенной ВЫ 
нее бЪлой хлЪ6Ъ размякнешЪ ‚ вынь оной 
вонЪ поспфшно, подбей нЪсколько яицьвь 
похлебку и положи хлЪ6Ъ обрашно; по- 
хлебку эшу не должно ставишь опяшь на 
бтонь, но шошчасЪ подавашь на столь 
горячую, 

')`Стя обыкновенная вечерняя похлебка 


можешЪ приготовляема бышь вЪ шако-_ 


вомЪ размБрВ, чшо на полторы буты- 
лки воды должно класшь шесшь дицЪ. 
| На 8) 
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2) Присаливашь оную должно преждё пв- 
ложення шравы пешрушки, дабы не 
‚утратила оная зеленаго своего ивфшу: 
масло же коровье класть вмфешЪ сЪ 6Ъ- 
ълымЪ хлБбомЬ вЪ горшокЪ , чшобЪ оное 
хлЪ6Ъ прохвашило. 


3) Когда крошеной хлЪБ6бЪ не а , 
но осшаешся слипухами, вкусЬ похлеб- 
ки выходишЬ не хоройть ; почему снача- 
ла должно на испышавне положить она- 
го кусочка два и смотрЬть, разбукаешЪ 
ли оной; ВЪ ‘невареномЪ же хлЪбЪ 
узнашь не льзя, распусшишся ли. оной 
ВЪ кипяшкЪ. УшверждаюшЪ, что пшени- 
па, родившаяся на одномЪ овечьемЪ на- 
воз, досшавляешЪ шаковой хлЪ6Ъ , ко- 
порой никогда ВЬ вареви не ‘разбук- 
нешЪ 5$ шо же происходитЪ ошЪ сНОПОВЪ, 
КБ самой землВ вЪ скирдахЪ лена. 

10) Кервелевая похлебйа: 
Кервельная похлебка шакже обыкновен- 
ная, и пригошовляешся одинако сЪ пешруше- 
чною; можно оную поддобрить, когда класть 
бЪлой хлЪ6бЪ, подсушизЪ вК\ чашу, и вы- 
ливашь на оный похлебку $ шакже н$- 
кошорыя кладушЪ вЪ нее одни желшки яич- 
ные, а бЪлки ошкидывающЪ , есшьли не 
намфрены подбивашь пох слебку лицами, но 
выпусшишь оныя в нее. 
тт) Шавелевая похлебка, 


Лисшы молодаго шавелю обобрашь сЬ 
сшеблей и среднихЪ жилокЬ, крупно из- 
"к. .ру- 


рубишь, варишь присоливф, СЪ приба-. 


вкою мушкашнаго цв$шу и малой доли са- 
хару вЪ говяжьемЪ ошварЪ, а накладывая 
8ВЪ чашу, вылить похлебку на прежде по- 
ложенной поджареной ломшями пщеничной 
хл56Ъ; вм5сшо хлБба можно выпустишь 
ВвЪ нее яицЪ. Похлебка эша надлежишЪ вЬ 
число обыкновенныхб, и шолько а: 
можешр бышь госшичою, - 


12,) травная похлебфа СсЬ выпускнымя яйцами. 
Берется для оной ошварЪ говяжй, 


или из старой курицы, чшобЪ была 


оная пишашельнЪе и вкуснБе; упошребля- 
ютЪ ошчасши ошварЪ и изЪ шеляшины, 
но оной сЪ вышеписанными равняться не 


можешЪ, ВЪ этомЪ ошварБ уваривающЪ’ 


разныя молодыя шравы, приправляя солью 
и мушкашнымЪ цвЪшомЪ; упошребитель- 
ныя шравы “’берушся шаковыя, сколько 
имфшь можно, на примЪрЪ; кервель, спи- 
нашЪ , портулакЪ , драгунф, шавель, ли- 
сшки гороху, спаржа, молодая морковь и 
молодой пусшарнакЪ ; когда сти шравы и 
корни мягко уваряшся, выпускаютЪ вЪ 
похлебку яйца одно по другомЪ и а 
онымЪ свариться, 
1) (Ия шравная похлебка гостиная вВЪ 
обВдЪ. И 
2) Она пряшна только ВЪ весеннее вре- 
мя, ибо когда шравы сти поусшарЗюшЪ, 
не удобно оныя разваривашь, пришомЪ 
же не о онЪ вЪ диковину. | 
Нз 3) 


3) ВЪ разсуждени шавелю должно имфть 
осторожность, чшобЪ класшь  онаго 
умБренно, и ВЪ прошивномЪ случаБ не 
сдЪлашь бы похлебку кислою; когда же 
ошвращашь кислошу сахаромЪ, есше- 
сшвенный вкусЬ шравЪ пропадешЪ, а 
оный-шо вЪ этомЪ кушаньВ и важенЪ, | 

4) ВЪ нБкоторыхЪ домахЪ жирЪ, отЪ мя- 
са осшающуйся вЪ ошварЪ, славливающЪ ; 
шаковыя` похлебки должно подправляшь 
коровьимЬ масломьЬ. 

5) ЧшобЪ выпускныя яйца вЪ похлебкВ 
не очень сгусшились, есшь кЪ шому 
особливой способЪ. ЭтошЪ способЪ, ко-_ 
шорымЪ приправляющЪ н$которыя блю- 
да, описанф будешЪ особливо ниже сего, 

т3) Гороховая похлебфа. 
Обыкновенно употребляютЪф кЪ ней 
осташки густаго гороху: онаго должно 
взять, сколько ` заблагоусмошр$но бу- 
дешЪ , положивЪ вЪ цблилку, лишь горя- 

‘чею водою, чшобЪ вся лузга осшалась, и. 

вЪ похлебку попаешь не могла ; процфжен- 

ное посшавишь на огонь, подбавишь кро- 
шекЪ пшеничнаго хлБба, коровьяго масла, 

перцу и соли, сколько нужно будешь ; а. 

когда хлБбныя крошки размякнушЪ ‚ по- 

давашь на сшолЪ. 

1) Столько обыкновенная похлебка, ка- 
кова гороховая, имБешь на. себя многихЪ 
охошниковь; оную подаюшЪ и ВЪ 065+ 
АВ, есшьли послфдующтя пищи шако- 
вы, кои производяшЪ надмен!е, каковы: 

ка- 


и 


капуста, сухте озоши и прочая; для то- 
го чшо пслагаёмое вЪ нее довольное | 
количество толченаго перцу пртугоо- й 
вляешЪ желулокь кЬ одолЪню посл$- | 
лующихь твердыхЪ пищЪ; ХозяйкЪ дол- 
жно послБдешво на стол пищЪ распо- 
ряжать по сему порядку. 

3) Надлежий?Ъ наблюдать разм рЪ вЪ раз- й 
суждени количесшва гороху и кро- 
шекь бБлаго хлЪба, чшобЪ похлебка . 
не вышла гусша: впрочемЪ можешЪ оная 
учинишься соусомЪ ; должно же оную не 
мелливЪ подавать на столЪ, ибо чБмЪ | 
боле стоитЪ , шЪмЬ больше густешЪ. | 

3) ВмБсшо крошенаго хлЪба благо кла- й 
дутЪ вЪ нвкошорыхЪ домахЪ шонкими а 
ломтиками нарБзанной ржаной; кажет- 
ся, что оный и приличнБе. й 

4) Когда подложить вЪ эту похлебку-сел- 
лерей и уваритшь мягко, выдешЪ оная 
вкуснЪе. 

5) Удобриваешся ‘похлебка стя шЪфмЪ , ко- 
гда накрошеные сухарики пшеничнаго 
хл5ба прежде положения вЪ оную под-. | 
жаришь насухо ВЪ коровьемЪ маслЪу | 

| для сего надлежишЪ масло распустишь Е 
на сковород$Ъ,, и сухарики вЪ. ономЪ жа- И 
рить; иныя просто безЪ масла под- | 
жариваюшь ломшики папушника и нали- 
ваюшЪ на оные похлебку, накладывая | 
вЪ чашу. | 

6) Гороховая похлебка чрезм$рно сына , й 
и Хозяйка можешЪф оную сдБлашь вели- 
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кую разстановку вЪ случаБ недосща- 
шка кушанья по числу 0со6Ъ, 

7) По этой причин можешь иногда по 
нуждБ изЪ эшой похлебки сосмавить 
гостичую; но шогда должно пригошо- 
вляшь оную по замБченному вЪ № 5). 

14) Бобовая пожлебфа, 

Ошобрашь 6бБлыхЬ сухихЪ бобовЪ, 
чшобЪ не было между оными синихЪ , ва- 
рить вЪ холодной мягкой водВ, и когда 
вЬ половину раскипящЪ ‚, подбавишь вЪ 
нихЬ говяжьяго бульону, а напослЪдокЪ 
шимТану , или маюрану и петрушки, 
+) ВЪ нелосташкВ говяжьяго ошвару ко- 

_нечно принуждено осшавить одни бобы 
СЪ ихЪ ошваромЪ; но вЬ эшомЪ случа 
похлебка будешь слаба, и должно бу- 
дешЪ помочь прибавкою помянушыхЪЬ 

_ ПряныхЪ шравЪ, и приправою . добрага 
Майскаго сбору масла. 

2) Похлебка стя должна бышь н5сколько 
густшовапта. 


3) Бобовая похлебка обыкновенная т. е, 


поставляется вЪ обфдЪ запросшо; оная 
очень сышна и можеш упошреблена 
быть, когда остащокЪ сшола занима- 
юшЪ легктя пиши, какЪ- то вЪ соли 
отварная или жареная рыба. 

4) НЁЬшЪ же обыкновентя подавашь сю го- 
‘хлебку лЪшомЪ и осенью, но зимою и 
ВЪ начал весны. : 


15) 


15) Овсяныхф Крупь похлебка, 

СТя столькожЪ здоровая, какЪ и пр!» 
лшная похлебка, требуешЬ круп, сдЪлан- 
ныхь изф разварнаго овса; ибо дЪлаюшся 
крупы си и изЬ неразварнаго овса: по | 
слБднтя не шаковы вкусны ; разварить сти 

крупы вЪ холодной водЪ, процфдить в 

ИБдилку или сишо, чшобЪ лузга ‘и кро- 

шки остались; проц$женное приставить на, 

огонь, положишь крощекЪ пшеничнаго хлф- . оо 
ба и `вмБсш сЪ оными масла, варишь, | 
пока хлЪбЪ размякнешЪ, |] 
+) ВмВсто пшеничныхЬь н$кошорыя бе | 
рушЪ сишнаго хлВба, ломшиками нар$- — 
заннаго, на кошорой выливаюшь похлеб- | 
ку, накладывая вЪ чашу; ни бЪлаго, ни г 
сишнаго хлЪба ие должно класшь много, 
ибо оные разбукая, учиняюшЪ похлебку 
тустою. Сишной хлЪ56бЪ не поршишЪ по- 
хлебку, кажешся еще, чшо удобряешЪ 
оную лучше пшеничнаго; вЪ обоихЪ слу- 
чаяхЪь похлебка стя только обыкновен- 
ная ‚ подаваемая вЪ обЪд$ и ужинЪ. 

2) Гостиною похлебку эшу можно учи- 
нишь, когда обварнаго миндалю очи- | 
стизвЪ ошЪ лузги, сшерешь на мВлкую | 
терку, и подложишь въ сваренную уже. | 
похлебку, шогда же подбавишь масла 
коровьяго, сахару сЪ разбитыми яичными | 
желшками : положивЪ сти подбавки, по- О 
хлебку на огн® держашь уже не должно: | 
и когда подбавишь еше коринки заблаго- | 
разсудишся , о оную а 
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вЪ водВ разваришь, чтоб вздулась, 
шогда оную ошкинувЪ в сишБ, чшобЪ 
ошекла, класшь вЪ похлебку; шаковымЪ . 
образомЪ похлебка цвЪшу не пошеряешЪ; 
коринки больше берушЪ, когда не класть: 
пшеничныхЪ крошекЪ. ЯйичныхЪ 6ЪлковЪ 
для шого не кладушЪ ; что оные свари- 
ваются и составляюшЪ` пряди, кои для 
нБкошорыхЪ прошивны бываюшЪ; осша- 
ющлеся 6б$лки можно обрашить для 
инаго упопреблентя, на примЪрЪ вЪ яи- 
шницу, и прочее. Слю гостиную похлебку 
подаюшь вЪ ужинф, но вЬ недосташкЪ 
другой служишЪф оная и ВЬ о6бБдБ; 
впрочемЪ похлебка эта прилична ко вся- 
кимЪ послБЗдующимЪ пищамЪ. 


3) Юше вЬ недосташк$ св$жихЬ яипЪ 


можно с1ю госшиную похлебку поддо- 
брить крошками пшеничнаго хлЪба, под- 
жаренными вЪ коровьемЪ маслЪ; одна- 
кожЪ, оная будешЪ не шакова. 


4) Не должно упошребляшть вЪ эшу похлеб“ 


ку коровьяго масла засшарБлаго ‚ кошюо- 
рое совсБмЪ оную испортишЪ ; масла, 
кадкою или инымЪ пахнущаго, никаки- 
ми приправами заглушить не можно. 


5) Когда принуждено будешЪ овсяныя кру- 


пы покупать , а вкусны бываюшЪ оныя 
дБлаемыя изЪ разварнаго овса, шо на- 
длежишЪ, покупая, знать различить кру- 
пу, дБлаемую изЬ сыраго оса, читобЪ не 
обманули. Крупа изЪ ` разварнаго овса 
бываешЪ цве$шомЪ шемноваша, чито лро- 

исхо- 
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исходит отф сушевтя овса вЪ печи по- 
слБ разварки; крупа изЪ сыраго овса 
- имфешь цвЪшЪ 6бЪлой, и облипаешЪ 65- 
лою мукою , кошорая пристаешЪ и кБ | 
рукЗ, когда ею крупы ворочашь; дол- 
жна шакже крупа изЪ разварнаго овса вЪ | 
варенти очень разбукагль, чего сЪ другою 
не случаешся, ибо перьвая вВЪ сушенш } 
очень ссыхаешся, 


16) Грешиевая Фашица. 


Развари грешневыхЪ крупЪ вЪ пр$сномЪ 
молокЪ , и‘ когда размякнутЪ ‚ подбавь ма- 
сла коровьяго и присоли, = 
т) Похлебка эта обыкновенная, подаваемая 

вЪ ужинЪ, и хлБба вЪ нее не крошашЪ , 
пошому чшо крупы заступаюшЪ онаго 
мЪфсешо, 


2) Грешневыя крупы обыкновенно бываюшЪ 
шроякаго рода: крупныя, среднтя и са- | 
мыя мВлюя; послЪдныя идушЪ шолько 
на господскй сшолЪ, Прилично подавать 
кашицу сю, когда послБдующия блюда ‘ 
на сшолБ состояшЪ изЪ соленой рыбы, 
или иныхЬ нскислыхЬ И нсодузающизь 
пишЪ, 

3) Когда недостшашокЪ въ хорошемЪ прБ- 
сномЪ молок$, какЪ шо не р$Ъдко вЪ 
тородахЪ случаешся, или должно будетъ 
распорядишь кашицу эту прилично кЪ 
кислымЪ и одувающимЪ пишамЪ; дол- 
жно кашицу варить ‘на водБ и припра- 
вишь довольным количесшвомЪ корсвь- 

яго _ 


яго масла; но оное должно бышь очень 
свфже и безЪ всякаго запаху. 
т7) Похлебёа из перловиахь Груп, 
Крупы присшавишь на огонь вЪ холо- * 
иной водЪ, и когда вЪ половину разварящ- 
ся, воду слишь, а вмфсно оной налить 
прЪснаго молока, разваришь вЪ ономЪ со- 
всБмЪ крупы, подбавивЬ масла и при- 
соливЪ, 
+) Эша обыкновенная похлебка, бывЪ варе- 
на на молокБ, прилична не ко всякимЪ 
послЗдующимЪ пищшамЪ, почему оную 
надобно разумфшь, когда и сЪ чемЪ по- 
давать. | 
2) Перловыя крупы бываюшЪ либо яшныя 
или пшеничныя; перьвыя должны быть 
мБлки, и чшобЪ не оставалось нанихЪ 
ни малой лузги; на кошорыхЪ же есть 
части лузги, ШБ для господскаго сто- 
ла не годяшся; в изобильныхЬ м БешахЬ 
‘и служишели крупЪ яшныхЬ сЪ лузгою 
есть не сшанушЪ. 
3) Есшьли мБлктя перловыя или простыя 
яшныя и пшеничныя крупы варить ВЬ 
товяжьемр ошварё, или хошя вЪ кури- 
номЪ и шелячьемЪ, составишЪ 2шо 2го- 
стиную похлебку. ПриправляюшЪ оную 
мушкашнымЪ ивфшомЪ , шакже корнями 
селлереи или пешрушки, и спаржею; мо- 
жно оную выливашь въ чашу кЪ подава- 
ню на^ сшолЬ. на поджареные ломши 
пшеничнаго хл$ба, чшобЪ оные размяк- 
ли, НВкоторыя подбивающЪ с1ю похлеб- 


ку 
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ку яйцами, но смошршь шого должнб у 
чпюбЪ б6ЪлокЪ яичной не сварился длин- 
ными прядьми: можно же и выпускныя 
яйца класшь В, нее по сказанному подь 
№ 13). 
18) Пшенная похлебйа. 
Обыкновенно берушЪ кЪ сему осша- 


шки изЪ просяныхЪ крупЪ вареной моло- 


чной каши, разводяшЪ эшошЪ осшашокь 

пр5снымЪ молокомЪ и варяшЪ сЪ приба- 

вкою малой доли коровьяго масла и кроше- 
наго папушника. — 

1) Похлебка эша обыкновенная, и подаеш- 
ся ввечеру надобно оную, равно какЪ 
и всякгя молочныя пищи, знашь, ВЬ ка- 
кимЪ послБдующимЪ блюдамЪ подавать. 

2) Похлебку сю должно варишь жидко, 
употребляя много молока И меньше 
хлЪба. 

3) Когда не случишся осшашковЪ пшенной 
каши, а пожелаешь имфшь сто похлеб- 
бу вЪ перембну пищи, должно пшен- 
ныхьЬ крупЪ разваришь особливо, шакЪ 
как сказано будешЪ вЪ главЪ шрешьей, 

10) Сливная похлебфа. _ 

ВаряшЪ оную изЪ свфжихЪ сливЪ , кЬ 
чему должно брать самыя сп$лыя, и ко- 
сшочки изЪ нихЪ выкинуть $ очишенныя 
ошЪ косточекЪ сливы варить вЪ водВ, 
приправить твоздикою и положишь под- 
жаренаго хл5ба. 

1) Сю обыкновенную похлебку всегда по- 
даюшь вЬ ужинЪ; а вЪ разсужденти йри- 

, ЛИ- 


личя оной кЪ другимЪф пищамЪ должно 

замБчать сказанное о молочныхЪ похлеб- 

и кахь. 

И. 2) Сливы должно варить до шЪхЪ порЪ, 

| пока разваряшся и похлебка огусптБешЪ, 
безЪ чего будешЪ оная водяна и не вкусга. 

„ 3) Не должно класшь ВЪ нее ни масла, ни 
соли. 

4) Поджареной хлЪ6бЪ прибавляешся. для 
здоровосши , ибо оный укрощаешЪ сла- 
бящее свойсшво сливЪ; мномя упошре- 
бляюшЪф кЪ сему много ржанаго хлЪба, 
ибо оный СЪ сладосп!ю сливЪ мФшаясь, 
возвышаешЪ вкусЪ; что производишЪ и 
всякая и. кЬ сладосши подбав- 
ленная. 

5) ГошовяшЪ же и сухихЪ сливЪ обыжно- 
венную похлебку одинаковымЪ образомЪ, 

‚ какь и изЪ свЪжихЪ, кромЪ шого чшо 

, косшочекЪ изЪ сливЪ не вычишаютЪ. 

6) ДБлающЪ же изЪ сухихЪ сливЪ слЪдую- 

. здую ‘гостиную похлебку: избирающЪ 
сливы самаго лучшаго и крупнаго рода, 
`° наливаюшЪ кипяшкомЪ, и даютф онымЪ 
сшоять, пока размокнуЪ; шаковыя раз- 
букнувштя сливы вынувЪ изЪ воды, раз- 
р5зываюшЪ вдоль, вычищающЪ косшо- 
чки; оставивЪ н5сколько воды, взварива- 
юшШф, и подбавивЪ мВлко крошеной ли- 
монной корки, корицы и кардамону, са- 
хару и коринки, со всемЪ довариваютЪ } 
напослЗдокЪ положивЪ н$%сколько вина 
бЪлаго и поджаренаго хлфба ВЬ чашу, 
4а- 


даюшь посл$днему размякнушь и по- 
даюшё на сшолЪ. Стю госшиную похлебку 
обыкновенно. тошовяшЪ кЪ ужину, иногда 
же подаюшЪ и вЪ обЪдЪ, когда потомЪ 
должно слЪдовашь какой нибудь соленой 
пищБ; можно же эшу похлебку вЪ жар- 
кое время Фешь холодную, почему дол- 
жно сваривЪ оную за н$сколько часовЪ , 
поставишь на ледЪ, чшобЪ осшыла: рав- 
нымЪ образомЪ посшупаюшЪ сЪ похлеб- 
кою изЪ свБжихЬ сливЪ, кошорую охош- 
нфе ВляшЪ холодную ‚ нежели горячую. 
2©) Вишенная похлебка. 

Берушся для оной сп$лыя кислыя ви- 
шни, кои варяшЪ вЪ водф сЪ прибавкою 
толченой корицы, и, подобно сливной по- 


„.хлебкЪ, выливающЬ вЪ чашу на ломши под- 


жаренаго сишнаго или благо хлБба.. 

1) ВЪ мЬсшахЪ, гдВ вишни рФдки, похлеб- 
ка эша АЕ госшиную. 

2) Миоше любяшЪ подслащиванте этой по- 
хлебки сахаромЬ, вЬ чемЪ однако надо- 


бно наблюдашь мЪру, чшобЪ не пере-. 


сласшищь. 

3) Еше охошн?е вишенную похлебку ФдяшЪ 
вЪ лБшнее жаркое время холодную, не- 
жели горячую. 

4) НаложивЪ стю похлебку вЪ чашу, посы- 
пающь еще шолченою корицею. — 

5) Похлебка с{я со сливною сходна шфмЪ, 
что не шерпишЪ подбавки масла и соли. 

6) ГошовяшЪ же сю похлебку изЪ ‘сухихЪ 
вишенЪ: раздБляюшВ вишни на двЪ ча- 

сши, 
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| сти, изЪ коихЪ одну шолкушЪ сухихь = 
р | СЪ косточками мягко, и ©Ь поджареною | 
И | нБсколько мукою подбавляюшЪ кЬ дру- 

гой половинЪ варящихся вь вод вишенЪ: 
производишся же эшо шаковымЪ обра- 
зомЪ: шолченыя вишни кладушЬ вЪ цз- 
дилку , поливающся кипяшкомр , чшобЪ | 
гуща промылась, а косшочки остались | 
| ‚ бы; шогда подбавишь еще не много вино- 

| траднаго вина, очень лробно скрошеной 


г лимонной корки, сахару, корицы и кар- 

й дамону ‚ пошомЪ похлебку выливашь вь 

| ` Чашу на положенной поджаренной си- 

й шной или пшеничной хлЪ6бЪ: стю гости» 

| ную похлебку можно шакже Феть холо- 

й дную, и посыпаешся мЪлко шолченою 

Й корицею. ВЪ разсуждени этой, равно И 

| сливной похлебки , нужно ХозяйкБ раз || 
й 


сполагащься не шокмо сЪ посл5дуюши- 
| ми блюдами, но даже соображаться сЬ 
кушаньемЪ ‚, которое было за обЪдомЪ ; 
почему когда ВЪ обфдВ подаваны были, 
| на поимБрЪ: горохЪ ‚ сельди, соленое и 
| | копченое мясо, и шому подобвыя шверз | 
о йбыя и пришомЪ жажду возбуждаюция пи- | 
| Щи, шогда похлебка ся ввечеру со- | 
| вершенно соглашается сЪ обвденнымЬ` ›. 
сшоломЪ. 
7) ВЬ нБкошорыхЪ Ома, гошовяшЬ эту | 
похлебку шаковымЪ же образомЪ изЪ св$- | | 
| жихЬ вишенЬ: шолкушЪ оныя всБ, и | 
| варяшЪ по вышесказанному о сухихЬ | 
| зишняхЬ ; однакожЬ вареве шаковым® | 
обра- 
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образомЪ не всякому нравишся, ибо шре-. 
буешЪ околичносшей, а ХозяйкЪ не все-. 
гда бываешЪ свободное время. 
от) Чернииная похлебка. 
| ‚ Ягоды чернику должно отобрать чи- `^__ 
’ сшо и шакже варишь, приправить и 
’®° наливашь на ноджареной папушникЪ, какЪ | 
сказано о похлебкБ изЪ сухихЪ вишенЪъ у. 
но приготовляшь оную легче, ибо шутшЪ 
шолочь нечего и проифживать. Соста- 
вляешЪ оная гостиную похлебку, кото- 
‘рая и’ВмЪ предЪ сливною и вишенною пре- 
имушесшвуешЪ › чшо согласна ‘со веякимЪ 
кушаньемЪ; понеже черника содержишЪ вЪ. 
себЪ вязашельное свойсшво, шакЪ чшо и 
поносы оною лечашЪ. Кто склоненф кЪ 
запорамЪ, не долженф этой похлебки ешь 
часшо и помногу вадругЬ; подаютЪ оную. 
и холодную; нБкошорыя варяшЪ черничную | 
похлебку и на молок$, что не противно. 
_ 00) Похлебфа из пшена срацинсфаео. 
Когда оШЪ прежняго стола осшанетш“ 
ся гусшая каша молочная изЬ срацинска- 
° то пшена, приготовляешся изЪ оной кЪ` 
° ужину молочная похлебка; пр:уготовленте 
оной совершенно сходно сЪ описанною подЪ 
№. 13 пшенною похлебкою, и сЪ оною со- 
сшоишЪ вЪ одинакой цБнЪ. Похлебка же’ 
’ ИЗЪ срацинскаго пшена на мясном от- 
варБ гошовищея одинакимЪ образомЪ , какЪ 
изЪ перловыхф крупЪ подЪ № 17 описан- 
ная, И © чемЬ впереди еще говорено 
|  будештЪ. | 
Часть РП. Отдёл. а. 0 33) 


‚лилии тины аеичонтничите- 
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3) Похлебка изб манны или‘ швадена. 
Чшо значашЪ ‘сти крупы, описано въ 
3 Части сего Сочинентя: должно оныя раз- 
варишь въ вод$, и когда оныя разбукнушЪ, 
воду начисто слить, а вм5ошо шого на- 
ливЪ пр5снымЬ молокомь сЪ прибавкою 


малой доли коровьяго масла, поставить, 


на огонь и УВАрИЬ наконець приправишь 
сахаромЪ и м5лко' шолченою корицею: 


1) Похлебка стя гостиная , приличная ко. 


‚всякимь другимЪ кушаньямь ибо шва- 
денЪ содержитЪ ВЪ себЪ ошчасши вяжу- 
щее свойство. 


2) На каждаго челов$ка полагается сихЪ 


круПЬ добрая полгорсшь; а какЪ этошЪ 
плодф очень сышенЪ, шо Хозяйка мо-> 
жешЪ сЪ бережью посшупишь вЪ раз- 
суждени а на сшолЪ другихЪЬ 
пишЪ. 

3) ХлБба вЪ сю похлебку класшь не ну- 
жно; подавая оную, посыпашь гусшовашо 
корицею. 

4) Смошрфшь шого, чшобЪ похлебка не 

вышла гусша, и въ случаЪ ре 
должнс развесши молоком. 
5) Поелику ‘молоко легко пригор5шь и 
вкусЪ испоршить можешь, должно нина- 
шельно мфшашть, а особливо на днЪ 
касшрюлки; что ВЪ разсужденти всякихЪ 
`молочныхЬ похлебокЪ. и _ виЩЬ наблю- 
дашь должно. 


`6) НБкошорыя крошашЪ вЪ нее лимонной 


корки предЪ подаванлемЪ на сшолЪ; но 
кор- 


ант тии — 


| 
| 
й 


оливки 


корку должно крошишь сколько воз- 


можно мБлче, чшобЪ на зубахЪ сколько. 


можно меньше была оная ощущишель- 
‘на, ибо оная не увариваешся; увари- 
ван!е же лимонной корки, равно какь и 
всякихЪ другихЬ т 
шаешЪ ихЬ вкусу. 

7) ГдБ упомянушо и еше упоминаем о бу- 
дешЪ о лимонной коркё, не должно ВЪ 
эшомЪ разум5шь кружковЪ изЪ цблаго 
лимону. Си вЪ молочныя пиши не го- 
‘дяшся, ибо кислотою’ своею молоко 
сшварожашЪф ;$ лимонная корка значить 
наружную сЪ лимона обр$занную кожу. 

24) Молоиная похлеба, 
Когда молоко на огн закипать 6у- 


‘дешь, крошишь вЪ него м5лко пшенична- 


го ара. а и дав еще разЪ 

вскипЬть. — 

1) ина вечерняя похлебка ра. 
и вЪ домахЪЬ, гдБ есшь И: часто го- 
тПОвИятСЯ, 

2) Масла коровьяго вЪ нее не т. и: 
хл5бь бфлой, а не кислой, ибо ошЪ 
послБдняго молоко шварожишся. Есшь- 
ли папушника положено будешЪ много, 
10 о! разбуканя онаго можешъ по- 
хлебка вышши  гусша, 

25) Юражная похлеба. ^ 
Юражная похлебка не шакова подаеш- 
ся на сшолЪ тосподсктй, какЬ гошовяшЪ 


оную для стола служняго; но есшь охош<. 


ники на пригошовляемую слЗдующимЪ об- 
Оз | ра- 


азомЪ: послБ шого какЪ.  евЪжая юрага 
р. р 


сЪ перебраннымЪ начисто анисомЪ и 
шершымЪ черсшвымЪ сишнымЪ хлбомЪ 


_варена, и’ сквозь сито процфжена будешЪ, 


должно подбавишь вЪ нее свЪжей смБ5шаны, 

нЪсколько сахару и корицы, шакже и при- 

солить, а пошомЪ всему РС та дашь 
вскип ШБ. 

1) Похлебка эта главнфйше должна вкусь 
имфшв’ анисной; почему и класшь онаго 
надлежишЪ не мало. | 

2) Не должна же похлебка сфя бышь водя- 
на, но гусша; есшьли хлЪ6бЪ густошы 
эшой не произведешЪ, должно предЪ, на- 
кладывантемЪ `вЪ чашу подбишь вЪ нее 
нфсколько желшковЪ яичныхЪ. 

3) Папушника или хл$бнаго мякиша вЪ 
нее не кладушЪ ‚ для того чшо сначала 

„варится она СЪ шертымЪ хл$бомЪ; а 
чтобЪ не вышло ВЪ, ней хлЪбныхЪ сли- 
пковЪ, упошребляешся кЪ сему ‘самой 
сухой хлБ6бЪ, кошорой по сшерпии про- 
сЗваешся, и самая похлебка проц$Зжи- 
ваешся въ сишо, чшобЪ комки, слипше-. 
‘ся вЪ варенти ‚ остались. 

`4) Похлебка эта вечерняя гостиная, и 
‚ при накладыван!и должно оную густо по- 

° сыпать корицею. 

56) ОзеренКовая похлебЖа. 

Озеренки или покрупки осшаюшся при 
дВланти гречишныхЬ крупЪ, и отличны ошЪ 
подбивочной муки ;5- стя вЪ рукахЪ ошущаеш- 
ся мягка, озеренки же зернисшы, но мЪлче са- 

мыхЬ 
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мыхЪ крупЪ. При дБланти пшеничныхЪ крупЪ 
шакже выходяшЪ озеренки, когда вЪ/перь- 
вый разЪ пшеница вЪ жерновахЪ будешЪ 
пропущена и частымЪ сишомЪ просфена, 
а чрезЪ шо ошд$флена ошЪ муки и отру- 
бей; шакимЪ же образомЪ получающся и 
гречишные озеренки: готовяшЪ изЪ сихЬ 
озеренковЪ вкусомЪ пртяшныя гусшыя пи- 
щи и похлебки. Озеренковая похлебка при- 
гошовляешся шаковымЪ образомЪ : обмы- 
ваюшЪ озеренки горячею водою, проц$жи- 
ваюшЪ , наливающЪ вЪ горшокЪ пр$снаго 
молока, кладушЪ озеренки,; и при безпре- 
станномЬ м5шани присоливь и под- 
бавивь коровьяго масла, доканчивающЪ 
варене; вмЪфсшо молока упошребляющЪ 
вЪ нее и говяжи ошварЪ. 

г) Озеренковую похлебку во многихЪ м$- 

„ сшахЪ подаюшЪ вЪ ужинЬ и счишающЪ 
гостиною. 

2) Пшеничнаго хлЪба вЪ оную не крошашЪ, 
и наблюдаюшЬ , чглобЪ похлебка не вы- 
шла гусша, 

3) Накладывая кЬ подавантю на сшолЪ, по- 
сыпаюшЪ м$лко шолченою корицею и 
сахаромЪ ‚ подождавЪ, пока вЪ молочной 
похлебкЪ сдБлаешся на верьху перепон- 
ка, чшобЪ корица и сахарь видимы были. 

4) Кром$ пшеничныхЪ и грешневыхЪ озе- 
-ренковЪ бывашЪ и пшенныя, изЪ ко- 
их шаковымЪ же образомф гошовяшЪ | 
гостиную похлебку. — . 


& о а . 
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27) Винная похлебка или всинсупё.. | 

СоспоишЪ оная изЪ винограднаго ви- 

на, сахару, корицы, гвоздики и дро- 

бныхр ошеничныхЬ сухариковЪ сЪ подби- 
вкою яичныхЪ желшковь. 

т) Вино должно шолько взваришь, а не вЪ 

кипфн1е приводить, пошомЪ подбишть’ 


`` вЪ немЪ яичныхЪ желшковЪф безЪф 6Ъл- 


ковЪ и положить сухари и пряности. 

2) НаложивЪ в чашу, похлебка стя по- 
сыпаешся мфлко шолченою корицею.. 

3) Выше упомянуто ‘уже, чшо вЪ большую 
часшь винныхЪ похлебокЪ ни соли, ни 
масла коровьяго не кладешся, 

4) Беруш вЪ нихЪ лучше 6бЪлое, нежели 
красное вино. 

5) Описываемую шеперь а не льзя 
‘назвашь ни обыкновенною , ни гости- 
ною; во многихЪ домахЪЬ счишаешся оная 
средняго рода похлебкою. 

6) ВЪ винныя похлебки употребляютЪ са- 
мое простое вино: поелику пряности 

_ вкусЬ вина перемБняюшЪ , шо и не мо- 
‘жно знашь, каково свое; убышочно вЪ 
домахЪ. средняго . сосшояня  упонреб- 
лять вВЪ. Си похлебки иносшранныя до- 
роя вина, 

58) Вниная` похле м СБ пертымЬ. пап уши комй. 

Когда вино взваришся, положипть ВБ 
него тершаго и просбяннаго бЪлаго хлЪба. 

СЪ шертою лимонною коркою ; разбитыхЬ 

яичныхЪ желшковЪ, шакже ны ‚ Саха: 

ру и гвоздики. 


Е 
) 
Г) 


.) ВЪ эшу похлебку ‚ шакЪ какЪ вЪ пред- 
шедшую, ипшеничныхЪ сухариковЪ не кла- 
душЪ за шЪмЬ, чшо ошЪ пшеничнаго 
шертаго хлЪба бываешь оная. довольно 

хлобна. — 

2) Похлебка с1я больше предшедшей ува- 
жаенуся. 

3) Она обще сЪ предшедшею сосшавлясть 
вечернее блюдо. 

209) Бинная похлебка сЬ перловими Крупалми. 

Черловыя. крупы должно воперьвыхЪЬ. 
разварить вЪ водБ мягко; когда вода ува- 
ришся. до половины, вливаешся вино, при- 
вариваешся, а напослЪдокЪ кладется не 
мно:о свфжаго масла, лимонной корки, 
корицы , гвоздики и сахару СЪ подбивкою 
яичныхь желшковЪ. 

:) Похлебка эта гостиная, о обЪдЪ 
начинается. 

2) Для крупЪ шолько’ прибавляется не 
много масла’, чтобЪ похлебка ве имфла 
вЪ себЪ такЪ называемаго, водянаго вку- 
са; но масло должно быть очень свЪ- 
жее, вЪ прошивномЪ случаБ всю похлеб- 
ку можно испоршишь. 

3) Корица вЪ эшошЪ супЪ кладешся обы- 
кновенно крупно шолченая. 

д) Пшеничнаго хлВба крошекЪ не надобно, 
ибо мВешо оныхЪ заступаюшЪ перловыя 
крупы; однако засыпать оныя должно 
СЪ разсмотренемЪ, чтобЪ изЪ, похлеб- 
ки не вышло соусу; вЪ случаВ изли- 
шества круп можно оныхЪ вЪ по- 
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варн$ еше изЪ похлебки вынушь; естьли 

`’же будешь оныхЪ мало, больше упо- 

° шребишь вЬ подбивку яичныхЪ желшковЪ. 

5) ВЬ нфкошорыхЪ домахЬ похлебку стю 
не заведено вЬ поварнф подслашивать, 
и для ‘ого ставяшЪ на сшолЬ шолче- 
ной сахарЪ, чшобЪ всякЪф, кому угодно , 
могЬ положишь сахару на свою тарел- 
ку много или мало по своему вкусу. 

6) КладушЪ же вЪ нБкошорыхЪ домахЪ вЪ 
похлебку сю лимон, кружками разрЪ- 
зацный, Но ОШЬ сего похлебка вы. 
ходишь кисла; естьли же употреблять 
лимонную корку, должно скрошить оную 
мБлко и класть вЪ чашу, отпуская по- 
хлебку на а, как о шомЬ прежде 
сказано, 

‚ 30) Винная и. сф пбною. 
Возьми на полшоры бушылки вина во- 
семь зичныхь желшковь и восемь иВлыхЪ 


‚яиц, разбей оныя вЪ горшкЪ довольно , 


лей холодное вино на сти разболшан- 
2 желшки въ просшранной посуд5, чшобЪ 

| виномъ оной заняло шолько поло- 
вину; посшавь на угольной жарЪ, чшобЪ ви- 
но вскипбиь не могло, и взбивай вино сЪ 


яйцами мутовкою до шЪхф порЬ., какЪ 


весь горшокЪ наполнится пБною; шогда 
положи мЪлко сшолченой корицы, м$лко 
сшертой лимонной корки, и чешверть 
фунта кенарскаго сахару; потомЪ горячее 


‘подавай на сшолЬ вЬ чашЪ или глубокомЪ 


блюд5. 


”) 


() Главная доброша эшой похлебки со- 
сшоишЪ вЪ пфн$Ъ, почему должно брать 
шаковой большой горшокЪ , чиобЪ пол-. 
поры бушылки вина и шесшнадцать 
желшковЪ яичныхЪ сЪ восьмью 6Ълками 
при посшавлени на угли занимали ` 
шолько половину торшка, и чшобЪ 
остальная половина вся ошЪ взбиваня 
наполнилась пфною. 

2) Когда вЪ разсужден!и годоваго времени 
вЪ свБжихЪ яйцахЪ будешЪ недостатокЪ, 
можно по нуждБ иотЪ всБхЪ яицЪ бЪлки 
оставляшь$ вЪ эШомМЪ случа на пол- 
торы бушылки вина довольно будешЪ 
двенадцаши яиПЪ; однако похлебка бы- 
ваешЪ вкусом пр:яшн$е и п$нишся луч- 
ше, когда употребяшся половину желш- 
коЪ и сшолькожф яиць сЪ 6бФлками и 
желшками. . 

3) Корицу должно класшь не кусками, но 
мЪлко сшолокши ‚, чшобы оная пфнентю 
похлебки , вЬ чемЪ состшоишЪ величай- 
шая ея красоша, не препяшствовала, 

4) НаложивЪ похлебку вЪ чашу, ничБмЪ 

‚ сверьху посыпать не должно, ошЪ чего 
бы могли пфнные: пузырьки бышь при- 
давлены. 

5) НадлежишЪ же похлебку эшу по на- 
ложенти шошчасЪ кушашь; ибо естьли 
долго оная посшоишЪ ‚, пЪна упадешЪ и 
похлебка сочшешся недосшашочною. 

6) Похлебка эша очень питательна и на- 
сыщащельна, хошя и кажешся, чшо 
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одна шолько пФна вЪ рошЪ попадаешЪ ; 
кшо сЪЗсшЪ двБ шарелкк оной, можеть 
сышЪ бышь. 
7) ПЪнная стя похлебка гостиная, кото- 
т украшается начало обБда. 
31) Сербаринная похлебка: 
СербаринкикЪ ‘или шШиповникЪ, или 
диктя розы, бываюшЪ двухЬ родовЪ ; сало- 
выя и полевыя; перьваго рода, кошорой 
называютЪ и ТурецкимЪ шиповникомЪ , 
приносишЪ ягоды несравненно. крупнЪе, 
нежели полевой; оной упошребляющЪ вЪ 
варенье ягодника, шоршы, шШакже по- 
даюшЬ и кЬ жаренсму. ВЪ похлебку серба- 
ринную ° можешь ишши и полевой ши- 
повникф, кошорой должно сперьва раз- 
варить. вт, водВ, смБшанной пополамЪ сЪ 
виномЪ винограднымЪ ; потомЪ ягоды от- 
кинушь вЪ сишо, поливая оныя ошваоомЪ, 
вЪ кошорой прибавишь побольше холодна- 
то вина; этошЪ ‘ошварЪ взварить , лимон- 
ною коркою ‚, корицею , гвоздикою и саха- 
ромЪ приправить, огустишь подбивкою 
яичнаго желшка, и шакЪ подавашь на 
сшолЪ. 
т) Когда друшя винныя похлебки ттребу- 
юшЪ бЪлаго вина, вЪ сю можешь ишши 
и краское, или какое случишся. 
2) По выложени сербариннаго. отвара. ВЪ 
чашу или блюдо можно положишь ВЪ 
него добрыхЪ сухарей, цблкомЪ, а не 
разломавЪ; оные должны размякнуть въ 
этой похлебкБ. При раздавани за сшо- 
| ломЪ 


= 


ломЬ класшь на каждую шарелку по 
сухарю или по два, вЬ разсужденти ве- 
личины оныхЪ; еще лучше, когда взять 
у кандитерсвЪ малыхЬ бисквишовь , и 
‘оные цзлкомЬ класть вЪ блюдо. ` 


3) СТя сербаринная похлебка составляешь 
обЪденную и гостиную. 


35) Винная похлебфа сь горкою натертаго хл65а; 


Черкаго, т. е. рёшешнаго хлЪФба наше- 
‘реть на шерку и пропустишь вЪ р$ше- 
пою, чшобЪ крупныхЪЬ крошекЪ вЪ немЬ 
не осталось; эшошЬ натертый `*хлЪ6Ъ 
‘поджарить вЪ самомЪ свЪжемЪ коровьемЪ 
маслБ в черепнБ на углях, и послЪ 
подсласшинь сахаромЪ; изЪ сего поджаре- 
наго еше горячаго хлВба насыпать на 
блюд ь глубокомЪ вверьхЬ шорчашую горку, 
и вылишь на нее винную похлебку. Стя 
похлебка варишся, какЪ обыкновенно, либо 
из одного вина, или изЪ часши воды и 
дзвухЬ частей вина, сЬ подбавкою сахару, 
мБлко толченой корицы и кардамону, 
взявЬ оныхЪ` по равной долБ, также для 
отущентя подбиваешся яичными желшками, 
т) Горка хлБбная для украшентя должна 

ВЪ блюдБ изЪ за-вина выставиться, и 
при раздаван1и разливною- ложкою часть 
оной на каждую игарелку захватывается, 
чтобЪ Феть сЪ похлебкою. 

2) Когда взящь кр сему корку чернаго хл$- 
ба, въ похлебкБ будешЪ вкусу больше. 
Наширануе лимонной корки вЬ хлЪ6Ъ 

Е по 


по вынупии онаго изЪ черепня шакже 

умножаешЪ вкусф. _ 

3) Кому угодно горку начинить полоска- 
ми вдоль разрЪзаннаго миндалю, должно 
сЬ онаго кожу облунишь; миндаль вы- 
вувь изЬ горячей воды, (вЪ которой 

Г. должно ему быть, дабы ошсшала кожа), 

| ‘положить вЪ холодную для удобнЪи- 
шаго брантя и ‘слупан!я кожи; н5ко- 
шорыя горку сю ушыкаюшЪ м$стами 
продолговашыми шонкими кусочками ко- 
‚ рицы, . 

4) Похлебка стя гостиная, большею частью 
ввечеру подаваемая; не мпаешЪ быть 
сей и вЬ обЪдЪ. те 
33) Похлебфа изб пшена’ срацинсйаго с вином. 

Приготовляется оная Шочно шакЪ, какЪ 
винная похлебка сЪ перловыми крупами подЪ 
№ 29; по разваренти пшена вЪ водБ, чшобЪ 
| '’ оное разбукло, подливаешся вЪ него вина; 

когда пошомЪ похлебка вскипишЪ , при- 

правляешся м$лко столченою корицею и 


кардамономЪ., шершою лимонною коркою. 
и сахаромЪЬ, шакже подбивкою яичныхЪ. 


желшковЪ. . я 
1) Равно какЪ винная похлебка сЪ перло- 
выми крупами шребуешф малой подба- 
вки коровьяхо масла, шакЪ и сия со пше- 
номЪ ; есшьли масло не соленое , дол- 
жно немножко присолишь. 
‘’. 8) Похлебка стя сшолькожЪ сышна, какЪ 
| и здорова; сосшавляешЪ она гостиную 
какь вр обЪдБ, шакЬ и ужин. ) 
\ 3 


3) Есшьли вм$сшо ипФльнаго пшена упо- 

° шребляшь вЪ сю похлебку муку изЪ. 
онаго, должно и с1ю разваривашь ВЪ во- \ 
дЪ: сперьва надлежишЪ ее‘ см5шашть | 
СЪ холодною водою, да и шогда, какЪ и 
вода взваришся, мЬшашь шщашельно, . ' 
‘чтобЪ не сварилась вЬ клесшерЪ; под- | 
бавивЪ вина, продолжашь мфшанЕ, и. 
‚ пошомЪ приправить похлебку по выше- 
писанному. 

34) Лимонная похлебка. | 

Б$лый  незакаловатый хл56бЪ раз-_ 
`варишь вЪ свЗжемЪ и хорошаго вкусу ко- | 
ровьемЪ маслЗ шакЪ мягко, чшобЪ про- | 
шел оный ‘сквозь ЦЁ$дилку СЪ помопию ‚ 
наливаемаго на него вина; сЪ эшимЪ ви- ‚ 
номр варить, приправить сахаромЪ и _ | 
стершою лимонною коркою, подбить яич- 

ными желшками. ` В 

т) ВЪЬ сю похлебку не кладушЪ никакихЪ | 

| пряныхЪ приправЪ за шБмЪ, чшобЪ слы- | 

| шанЪ былЪ одинЪ лимонной вкусЪ; для 
| сего и лимонной корки упошребляюшЪ 

_ больше. 

2) Кому угодно положишь сухарей‘ или би- 
сквишовЪ вЬ стю похлебку ‚ шо прошер- 
шаго папушника должно класть меньше. 

3) Лимонная похлебка составляешЪ гости- 
ную. какь вЪ обЪдВ , шакЪ и ужинЪ. 

4) Кому угодно имфшь кардамонную по- — 
хлебку, должно упошребишь эшой пря- 
носши больше, нежели корицы и лимон- 
ной корки, чтобЪ кардамонной вкусЪ ош- 
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личался . впрочемЪ кардамонная похлеб- 
ка пригошовляешся подобно лимонной , 
и шакже гостиную сосшавляешъ. 

35) Похлёбфа изЪ саго. 

ВзявЬ саго, перемой до нВсколька разЪ 
вЪ горячей водЪ, и начавь пошомЪ варить 
оное в водБ, мБшай почасшу, прибавляя 
мало помалу огонь, пока довольно раз- 
варишся; во время вареня положи ЦЗл- 
комЪф корицы и сухой лимонной корки ‚ и 
уваривай, пока половину воды выкипишЪъ ; 
напослЪдокь подливЪ вина и положивь 
сахару, продолжать варене ‚ доколь по- 


о хлебка довольно огусшБешЪ; можно оную . 


и присолишь, но рано мало соли упо- 

штребляя. 

т) ВЪ саго употребляешся вино большею 
часшью красное , а не. бЪлое. 


2) ВЪ случаБ, когда саго положено будетЪ 


мало, можно. въ р подбишь яич- 
ныхЬ желшковь. 

3) ВЪ обоихЪ случаяхЪ можно накладывая 
ВЪ чашу ‚ класшь иБлкомЪ сухари или 
бисквишы, или цукербродЪ. 

4) Похлебка рта гостиная, и большею 
частью подается вЪ обе АВ. 

30) Шоколадная похлебка. 
Похлебка ся можешЪ бьшь пртугошо- 


вляема двояко: 'либо сЪ виномЪ, или СЪ мо- 


локомЪ ; когда варить оную СЪ виномЪ , 
мБлко стершый шоколалЪ всынаешся вЪ 
кипящее вино, и сЪ прибавксю яичныхЬ 
желшковЪ до шЪхЬ порЪ взбиваешся , по- 

ка 


ка весь вспфнишся, и шогда шотчасЪ сни- 


маешся сЪ огня; естьли же тошовишся и. 


на молокв, поступашь должно шаковымЬ 

же образомъ. 

1) Красивость сей похлебки сосшоитЪ вЪ 
шомЪ, чшобЪ подашь оную сЪ пЪною. 
2) ИИ ВЪ чашу бисквишы и цукер- 
бродЪ, и на оные выливаюшЪ похлебку. 
3) Похлебка стя вЪ уважении, и составля- 
ешь гостиную какь вЬ обВаф такЬ и 

ужинБ. 

4) Шоколадную похлебку, сЪ молокомьЪ ва- 
реную, в нфкошорыхЬ домахЪ посы- 
наюшЪ корицею, наложивЪ вЪ чашу или 
глубокое блюдо; но эшо шоколадной 
вкусЪ заглушаешЪ. 

37) Миндальная похлеб а, 

ВоперьвыхЪ миндаль должно обваришь 
горячею водою и облупишь; пошомЪ сше- 
решь на шеркВ или сшолочь, варишь сЬ 
виномЪ , подложивЪ корицы, м$лко скро- 
шеной лимонной корки и сахару, шакже 
коринки, или дробнаго изюму, наконецЪ 
подбишь нфсколькими яичными желшками. 

г) Слю гостиную похлебку подаюшЪ обые 
кновенно вЪ обБдЪ, но можешЪ оная слу- 
жишь и въ ужиНЪ. — 

2) КладущЬ вЪ нёе либо поджареной па- 
пушникЪ ломшями, или еще лучше бу 
хари или цукербродЪ. 

3) Накладывая вЪ чашу, посыпаюшЪ мБ- 
лко сшолченою корицею, , | 


38) 


Ваеееныв 240 аесооаеа 
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38) Чистая мясная похлебфа. 
ВываривЪ изЪ говядины кр$фпкой ош- 
вар вЪ водБ, горяч й процфдишь сквозь 
сишо вЬ чашу, вЪ которой положены лом- 
ши поджаренаго папушника, чтобЪ на- 
питались и размякли, и и т по по- 
давашь на сшолЪ. 

+.) Ся просшая похлебка тшребуетЪ _ до- 
брой говядины , чтобЪ можно было вы- 
варишь крБикой бульюонЪ. 

2) Пряныя приправы должно класть вЪ нее 
<Ъ осторожностью ‚ чтобы вкусу не 
испортили; одной соли, кусочка инби- 
рю иЗлкомЪ и малой доли розмарину 
довольно, и къ мясу оныя приличны, 
когда оное по вынушти подано будеть ВЬ 
соус5 особливо. 

3) Говядина не должна бышь слишкомЪ 
жирна; ибо во многихЪ домахЪЬ не лю- 
бяшЪ вЪ похлебкЪ говяжьяго жиру , по- 
чему оной шщательно счерпываютЪ , 
чтоб мало осталось, или совсфмЪ бы 
‚не видно было снзаго вЪ похлебкЪ. 

4) НБЬкошорыя кладушЪ вЪ сю похлебку 
малую долю масла коровьяго, чптобЪ не 
заглушить однако бульоннаго вкусу. 

5) ЯиЦФ подбивашь вЪ нее не должно; вЬ 
‚ прошивномЪ случа похлебка теряешь 
назван!е свое чистой похлебки. 

6) Иногда сверьхЪ похлебки вЪ чаш на- 
тираютЪ нфсколько мушкашу; но дру- 
{я эшо оставляющЪ, любивЪ лучше про- 
сшозту вЪ эшой похлебкЪ. 


8 4) 


„) ОбБденная с1я похлебка составляетЪ 
гостиную, а особливо вЪ деревн® , глдВ 
не всегда можно имЪшь говядину, шакЪ 
какь вЬ городахЪ. | 

$) Можно стю чистую похлебку готовить 
изЬ курЬ и каплуновЪ; но по выше- 
сказанному о говядинЪ не должно класшь 
шаховыхЬ пряносшей и огородныхЪ ра- 
сшБый, коибы вкус мяса заглушить 
могли ; почему варяшЪф оныхЪ вЪ одной 
водЪ СЪ солью шолько; вываривЪ по- 
хлебку ‚ птицЪ вынимаюшЪ, и подаюшЬ 
особливо сЪ ссусомЪ; впрочемЪ пртугошо- 
вленте этой похлебки одинакое, какЪ из 
товядины; кромБ чшо н$фкоторые при- 
бавляюшЪ мушкашнаго цвЪта для вкусу; 
испорчена впрочемЪ будетЪ похлебка, ко- 
гда вЪ оную переложить эшой пряносши и 
заглушить вкусЬ мясной. 

9) Можно же оную шаковымЪ же образомЪ 
готовить и изЪ шеляшины; но суя не 
вь шаковомЪ уважен!и, какЪ предшедитя, 

39) Зеленой бульнЪ. 

Для онаго должно имфть говяж!й ош- 
вар, вЪ-кошоромЪ варить свЪфжей шравы 
петрушки, крупно скрошивЪ, и посл 
приправивЪ мушкашнымЪ ивЪшомЪ ; напо- 
слЪдокЪ накладывая вЪ чашу, положишь 
поджареныхЪ ломшиковЬ папушника, чпто61» 
ошФ бульона размякли. 

1) ВЪ похлебку сю упошребляешся одинЪ 

° шолько`ошварЬ изЪ говядины. 
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3) Можно оный вываривашь изЪ мозговыхЪ 


косшей, кладутЪ и оныя ВЬ чашу, чшобЪ 
Фешь изЪ оныхЪ мозтЬ. 

3) Когда мозговыя косши вЪ этой похлеб- 
къ, или при иномЪ случаБ подаюшся на 
стол, должно вЪ поварнЪ загошовить 
шонке ломшики папушника поджарена- 
го надЪ углями, положишь оные на осо- 
бливую шарелку, мозгЬ изЪ косшей на 
торяче еще ломшики намазавЪ , посы- 
пашь солью и м$5лко шолченымЪ инби- 
ремЪ. РазумЗешся, что мозговыя косши 
должны быть шолько говяжьи; ошЪ дру- 
гихЪЬ скошовЪ кЪ сему не упошребляюшся. 


4) Пешрушка своимЪф зеленымЪ ивЪшомЪ 


сообщила сему бульюну назван!е, по- 
шому что оной ошЪ нее зеленфешЪ; по- 
чему пешрушки должно класшь много , 
но не сшолько , чтобЪ вышла густоша, 
подобная соусу. 


5) Похлебка стя не можешЪ назваться вЪ 


шочносши ни’обыкновенною ‚ ни гости- 
ною, но сосшавляешЪ среднюю ; но ко- 
гда много вЬ ней мозговыхЪ косшей, 
можешь оная вЪ обЪдЪ служишь за 2го- 
стиную. 

40) Мясная похлебфа сЪ подпалКою. 

И вЪ сю похлебку пошребенЪ говяж!й 
ошварЪ : возьми горшокЪ шаковой величи- 
ны ‚, сколько пошребно похлебки ; положи 
ВЪ оной воперьвыхЪ шершаго и прос$ян- 
наго папушника, на оной выпусши яиЦЪ , 
и гораздо смБшай сЪ папушникомЪ; шогда 


ВЫ- 
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выливай исподоволь кипяций ошварЪф при 
безпресшанномЬ мФшан!и, и дай горшку на 
огнф н$сколько вскипбшь; снявЬ вЪ это 
время СЪ огня, счерпай скипфвшуюся на 
поверьхносши пфну, и выливай ложка по 
ложкЪ вЬ чашу; вычерпавЪ столько, сколь- 
ко можно захвашывашь поваренною лож- 
кою, осшашокЪ вылей чрезЪ край вВЪ ча- 
шу, и сверьху посыпь не много мушка». 
томъЪ. 

1) КЪ опредленю размфра яиц прошивЪ 
похлебки или ошвару можно полагашь 
на полшоры бушылки десяшь яицЪ. 

2) Естьли ‘употребишь одни желшки 
безь 6$лковЪ, похлебка выдешЪ вкуснЪе 
и казистЪе, | 

3) Не должна похлебка стя бышь гусша; 
есшьли шаковою учинишся, должно раз- 
весши оную чисшымЪ говяжьимЪ ошва- 
ромЪ. 

4) ОшварЪ говяжй не должно варить ни 
<Ъ какими пряносшьми и огородными 
расшФн1ями; самая похлебка только при- 
правляешся. малою долею шолченаго му- 
шкашнаго цвФшу, вЪ чаш же посыпаец- 
ся мушкашнымЪ орфшкомЪ. 

5) ВЪ нВкошорыхЪ домахЪ подаюшЪ сю 
похлебку вЪ половину испорченною, под- 
крашивая оную шафраномЪ желшо; мо- 
жно оную вЬ эшомЪ случаЪ называшь 
просшо шафранною похлебкою, ибо кро- 
мБ шафрану инаго вкусу не слышно. 
Кшо не жалуешЪ шафраннаго вкусу, шо 

Па лу- 
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лучше онагбо совсфмЪ не класть: для 


наружнаго вида вкусу поршишь не дол-. 


жно; кому же вЪ эшой похлебкБ нравенЪ 
желтый цвфшЪф, можешь оный под- 
красить одними желшками лЪшнихЬ 
куриныхЪ яицЪ. . 

6) Можно похлебку с!ю считать среднею, 
йбо вь нБкошорыхЪ домахЪ сосшавляешь 
она вседневную, а вЬ другихЪ госшиную. 

41) Пожлебфа сф чиненамь лутомё. 

По сварени крупныхЪ ЛуковиЦЪ вЪ 
горячей вод легко можно выдавить изЪ 
оныхЪЬ средину; вЪ пусшошу начиняющЬ 
фаршу; шаковымЪ_ образомЪ начиненыя 


луковицы уваривашь на маломЪ огнБ вь _ 


черепн$ или вЪ сковородЪ, на кошорую 
налишо мяснаго ошвару, смфшаннаго сЪ 
мукою желшовашо - шемно-подожженою; по 
учинени сего положишь поджареныхЪ 


‚ ломтей папушника вЪ глубокое блюдо, 


налить на оные мяснаго ошвару, при- 
правленнаго шолченымЪ мушкашнымЪ цвЪ- 
шомьЬ, а сверьху посыпашь шершымЪ му- 
шкашнымЪь орфхомЪ; луковицы окласшь 
вокругь по краю блюда, и раздавая на 
каждую шарелку класшь по иЪскольку 
оныхЪ, | 

$) ВЪ с1ю похлебку можно брать ГОВяЯЖ! й 
и куриный ошварф на бульлонЪ. 

2) Начинка вЪ луковицы можешЪ упошре- 
блена бышь по соизволентю: либо изЪ 
шершаго папушника сЪ яйцами, или ру- 
бленаго мяса сЬ шейками раковыми ; вЪ 

| по- 


А 


посл$дешв$ о шаковыхЪ начинкахЪ или 
фаршахЪ говорено будешЪ подробнЪе. 
3) Можно класшь луковицы и нечиненыя. . 
4) Но оныя должны бышь упарены на ско- | 
вородБ мягко, потому чшо’ сыровашыхЪ | 
луковицЪЬ вкус прошивенЪ; развареныя | 
или ужареныя бываюшЪ онЪ вкуснЪе, | 
5) Похлебка стя во многихЪ домахЪ со- , 
| сшавляешф уважаемое обЗденное блюдо; = | 
я не называю оную вЬ шочности госши- } 
ною, ибо изЪ госшей случаюшся мноме | 
не охошники до луку; однако вЪ боль- | 
шей части домовЪ лукЪ ‘столько лю- | 
бяшЪ, чшо мномя кушанья онымЪ наби- | 
| ваюшЪ, на прим$рЪ: рыбу, пртугошовля- 
| емую вЪ коровьемЪ масл$, блюда изЪ 
баранины, гуся и ушокЪ, шакЪ чшо 
оныя сходсшвуюшЪ% на соусЪ, сЪ капу- | 
| сшою или р8пою гошовимый. ВЪ эшомЪ | 
| случаБ кромЪ луку не должно класть 
‚| никакихЪ приправЪ, дабы не заглушишь 
луковаго есшественнаго вкусу; лукЪ все- 
| тда долженЬ бышь мягко уварень или 
| испеченТ. _ | 
4%) Иуювая похлебфа сь вып усними яйцами. 
ПоджаривЪ малыхЬ луковиц, нарб- 
занныхЪ кружечками, на сковородЪ ВЪ ко- 
ровьемЪ маслБ, пока сдБлаюшся довольно 
мягки: влишь эшошЪ лукЬь` обще сЪ ма- 
сломЪ вЪ мясную похлебку, ВЬ кошорую | 
горячую выпущены яйца. | 
т) Ся похлебка уважаешся вЪ шЪхЪ до- й 
махЪ , гдБ есшь м 40 луку. 
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2) Мясная похлебка можешЪ сварена бышь 


изЬ какого нибудь мяса, ЛукЪ заглуша- 
еШЪ всякой иной вкус, шакЪ чшо 
кромБ говядины, шеляшины и курицы, 
можеш служишь КЪ сему и баранина ; 
хошя впрочемь ошварЬ послФдняго мя- 
са вЪ других похлебкахЪ не всВмЪ 
нравишся. 

3) Выпускныя яйца ВЪ этой похлебкЪ 
лучше, чшобЪ сварились погуще. 

4) ВЪ луковую похлебку кромЪ соли не 
кладешся никакой пряной приправы. 
НБкошорые шокмо вЪ свареную уже по- 
хлебку и вЪ чашу наложенную посы- 
паюшф шолченаго инбирю, однакожЪ. 
малое дЪло, | 

43) ДЧатпша. 

Для этой похлебки можно взяшь ощ- 
варЪ говядины, шелятины, или изЪЬ ку- 
рицы, шакже голубей; положивЪ лапшу 
ВЪ горшокЬ, налишь ошваромЪ и ВЬ немЬ 
сварить оную. 

у) Лапша вЪ горшкф приправляешся шол- 
ченымЪ мушкашнымЪ  цвфтомЪ и ма- 
сломЪ коровьимЪ; нБкошорыя кладушЪ 
вЪ нее шравы селлереи и петрушки. 

2) ПапушникЪ вЪ эшу похлебку не нуженЪ; 
а нфкошорыя подбиваюшЪ вЪ нее яипЪ. 

3) Накладывая ВЪ блюдо, нашираюшЪ сверь-. 
ху мушкашнаго орЪху; это обфденное 
блюдо сосшавляешо похлебку  сред- 
сшвенную, 


48). 
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44) Яшной супБ. 

ПолучилЪ онЬ ‚названте свое ошЪ яч- 
менныхЪ круп, кошорыя вЪ него упо- 
шребляюшся, хошя впрочемЪ берушся и 
овсяныя; взявЪ обБихЬ крупЪ по равной 
долВ, уваришь оныя очень мягко; про- 
шерВвЪ оныя вЪ сишо, ‘вЪ процфженое 
подлишь вина и СсЬ онымЪ взваришь. 
Приправы кЪ сему: масло коровье, соль, 
шершая лимонная корка, сахарЪ, толче- 
ная корица, кардамонЪ и коринка СЪ раз- 
болтанными личными желшками. Чод- 
жаривЪ послЪ дробныхЪ пшеничныхЪ суха- 
риковЪ насухо вЬ маслЪ, налить на оные 
супь вЬ чашу, посыпать сверьху пео- 
шымЪ папушникомЪ, и закрышь чашу на 
н5сколько, чшобЪ крошки размякли ; по: 
давая на столь, посыпать еще толченою 
корицею. 

т) ПодающЪ эшошЪ сунЪ какЪ вЪ обБАЪ, 
шакЪ и ужин$. 
2) МожетЪ оный служить для гостей. 
45) Молочная похлебка с окрайомь из лиинаго 
6$ лКа. ` 

Для этой похлебки потребно блю- 
до СЪ широкимЪ краемЪ ‚ чтобЪ можно бы 
ло на ономЪ уложить взбишую пВну изЬ 
яичныхЪ 6бЪлковЪ; когда яичные 6бЬлки 
СЪ мБлко сшолченымф и просВяннымЪ 
сахаромЪ прушикомЪ взбинты будушЪ пЪ- 
ною, накладывать оные на край горячаго 
блюда и присшавишь кЪ жару, чтобЪ за- 
сохли инБсколько отпвердБли; сЪ наружной 

Па сто- 


стороны б$лковЪ должно еше усыпать 
сахаромЪ , и присшавивЪ раскаленной же- 
лБзной уполовникф, обводишь вокрутЬ 
всего края, чшобЬ сахар прижегся и по- 
шемнЪлЪ; в продолженти сего дФисшвтя 
должно поставить на огонь пр5Бенаго мо- 
лока, разбить яичной желшокЪ сЪ двумя 
чайными ложечками крахмалу, малою’ до- 
лею м$лкаго сахару и: СЪ прибавкою воды, 
вЪ кошорой насшояна корица; горячее мо- 
локо на эшо исподоволь взливая, взби- 
вать в пфну, а поклавЪ оную вЪ блюдо, 
укласть самыми шонкими кусочками цу“ 
керброду. 

') Блюдо сте сшолько замысловашо , и 
пригошовлен!те онаго СЪ шаковыми око- 
личностями, чшо едва оное можетЪ 
бышь шерпимо вЪ поварняхЪ особЪ сред- 
няго сосшоянтя; хошя припасы вЪ него 
и недорогме; однакожЪь вЪ домахЪ дво- 
рянскихЪ введено, и вЪ ужинЪ сосша- 
вляешЪ главную похлебку. 

2) Похлебка ся очень пишашельна, и 
обыкновенно счишаешся по шри яйца на 
каждую особу. 

3) Раздавая оную, наполняюшЪф шарелку 
воперъвыхЪ изЪ средины блюда, потомЪ 
отр’»зазЪ ножемЪ окрайка, кладушЪ уча- 
сшокЪ онаго сверьху. 

46) Похлебфа изЪ раКовЪ. 

КЪ приготовленшю раковой похлебки 
должно имфшь вЪ запасЪ шакЪ называе- 
мое раков0е масло. Пригошовлене т 
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слЪдующее: у свЪжихЪ раковЪ ошнимаюшщся 
_ шуловиша , черепокЪ взламывается, обр$- 


зывающся ноги, кои осшавляюшся, а брю- 
хо сЪ головою, яко не нужное и вкусЪ пор- 
шяшее, бросаешся; пошомЬ ноги, клешни и 
хвосшы вЪ игошБ мягко стшалкиваюшся , 
вр чёрепнб` СЪ коровьимЪ масломЪ шопяш- 
ся, подбавляешся шудажЪ говяжьяго буль- 
0ну, и наконець проиф$живаешся сквозь 
сито. Сего масла взявЪф, когда нужно 
будешЪ , разварить вЪ мясной похлебкЪ, 
приправить мушкатнымЪ цв5шомЪ, и вы- 
ложишь въ чашу на поджареные ломшики 
панушника, 
т) С!я вкусная и по красному своему 
ивфшу казисшая похлебка сосшавляетЪ 
гостиную вЪ обЗдЪ. 


2) Во многихЪ домахЪ раковое масло при- 


гошовляюшф изЪ вареныхЪ раковЪ ‚ какЪ 
о шомЪ вЪ своемЪ мЪстшФ показано бу- 
дешЪ , кошорыхЪ по сему способу и то- 
лочь легче, для-шого чшо сокЪ не брыз- 
жетЪф;  однакожф масло изЪ неваре- 
ныхЬ раковЪ выходишЪ лучше. 

3) `ВЪ похлебку до положентя `раковаго 
масла можно класть пучокф петрушки 
для вкусу, кошорой по сварени вы- 
кинуть вонЪ. 

4) Всякаго роду мясные ошвары для эшой 
похлебки способны. 

5) ВЪ недосшашкЪ млснаго ошвару можно 
употребить воду, взваренную сЪ пучкомЪ 
пешрушки, и слегка приправленной шол- 
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ченымЪ мушкашнымЪ цвЗшомЪ ; раковоё 
масло и простой водЪ сообщасиЪ очень 

’крБик1й вкусЪ. 

6) По положен?и раковаго масла вЪ мясную 
похлебку или вЪ помянутую ошваре- 
ную воду, не должно, чшобЪ оныя боль- 
ше кипЪли , но только у огня приста- 
влены ‘были; ибо варене можешь по- 
хлебку лишишь краснаго ея цвФту. 

7) Можно же, кому угодно, подбишь вВЪ нее 
н$сколько яичныхЪ желшковЪ; что и не- 
ошм$нно дБлашь должно, есшьли не 
мясной ошварЪ, аодна шолько вода упо- 
тпреблена будешЪ. 

<) Запасное раковое масло легко можешъ 
поршиться; чего весьма смошрЪть дол- 
жно; ибо шаковое сообщишЪ похлебкЪ 
вкусЬ очень непртятной. 

9) Кшо не хочешЪ класть вЪ похлебку 
поджареннаго папушника, можно вместо 
онаго упошребишь выпускныя яйца. 

Описанныя похлебки самыя употре- 
бительнфиния у насЪ вЪ нижней НБмецкой 
землВ , соображаясь которымЪ легко мо- 


жно тошовишь и друмя, вЬ иныхЪ мЪ- 


стахЪ упошребительныя; похлебки же сЪ 
мясомЪ, на сшолЪ подаваемыя и потажб 


-называемыя, описаны будушЪ вЪ главЪ 


о мясныхЪ пишахЪ, 


ое | ТЛА- 


ый о ам 
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Холодныя жидея пищи. 


т) Холодное иэр иернаго пива. 
Темнаго цв$шу пиво бываешЪф либо 
сладкое, или горькое, и лБшомЪ не во 
всБхЪ мБ5етахЪ можно между онаго выбор 
дБлашь, ибо вЪ с1ю пору всюду остается 

одно шолько Маршовское горькое пиво: и 

хлЪбЪ, мБлко на шерку сшершый , нзли 

вается пива, подслащиваешся сахаромь, 

и подмфшиваешся вЪ него шершой лимон- 

ной корки. 

т) Пивныя холодныя упошребишельны 
больше лБшомЪ ‚ нежели зимою; пошо- 
му чшо жаркое время великую склон- 
ность возбуждаешЪ кЪ шаковой пиш$, 
а именно: когда Хозяин походивЪ вЪ 
пол, или вЪ иномЪ движенйи находясь, 
за обЪдомЪ скор$е захочетЪ похлебать 
холоднаго, нежели горячей похлебки. 

2) Похлебка изЪ чернаго пива ошЪ черна- 


го ржанаго хлФба учиняешся сильнфе и‘ 


`вкуснфе, нежели ошЪ 6бФлаго, а особли- 
во когда упошреблена будешЪ одна верь- 
хняя корка. 

3) СЪ обтиранемЪ лимонной корки по- 
ступающшЪф шаковымЪ образомЪ: взять 
вр руку цБлой лимонЪ , обтирашь сЪ 
него вокругьЬ желшую корку на шеркЪ, 


И когда покажется довольно, на шой же 


шерк5 шерешь корку хл$бную , чрезЪ 
—. чо 


| что оставитяся на шеркЪ часшицы кор- 
| ки снимушся и СЪ хлЪбомЪ см5шаюшся. 
1 ^ 4) Пиво вЪ жарке дни не должно наливать 
за долго до сшола, есшьли хошФшь, 
чтоб оное не согр$лось, и служило 
| прохлаждентемЪ ; лучше всего `пиво на- 
|: ливашь прямо из ледника самое хо- 
| лодНное. 
| 5) Горькое пиво, сахаромЪ подслащенное , 
| не всякому, приходишЪ на вкусЪ; ночер- 
‚ ной хлЪбЪ вкусЪ рэшошЪ всего лучше по- 
правляешЪ. | 
6) Когда же вЪ эшомЪ холодномЪ не упу- 
сшить украшентя , должно пустить въ 
него ср5занныхЪ часшицЪ желтой кожи- 
пы сЪ лимону, ошнюдЬ не захватывая 
хбвлна, > о 
я) НБкоторыя л$Знивыя Хозяйки дБлающЪ 
изЪ холодныхЪ жидкихЬ. пищЬ злоупо- 
| треблене шфмЪ, чшо подаюшЪ оныя за 
| легкимЪ приготовленемЪ , не взирая на 
сосшояне погоды. Сему подражашь дру- 
г1я добрыя Хозяйки не должны ‚ а особ- 
ливо когда лЛВшомЪ кЪ об$ду случашся 
госши , шо всегда у нихЪ спросить, 
| холодную или горячую похлебку подать 
| прикажутЪ ;3 потому чшо вЪ самое жар- 
Г. кое время ошЪ Фзды, всего же больше 
верьховой, столько ушомиться и шако- 
| _ мую жажду получишь можно, чшо внБ 
| состоянтя найдешься и одну ложку горя- 
| чаго пропустишь ; когда случишся это 
около полденф , мноме на шошакЪ пить 


| |: (5 


не сшанутЪ ‚ ‚да и нездорово сте разто- 
рячась, Легко можно вЬ одно мгновенте 
ошЪ холоднаго напишку на шошакЪ и 
разгорячась получишь чахошку 5 холо- 
д90е же пивное, смФшанное сЪ хлЪбными 
корками и хлебаемое ложка по ложкБ, 
не производишЪ вредной перемФны вЪ 
шфлЪ, и вскорБ наполняешЪф исшощен- 


ныя жаромЪ и Ф$здою ш$лесныя силы; . 


почему всегда я особливое почшенте хра- 
ню кЬ шФмЪ ХозяйкамЪ, кои приходя- 
щихЪЬ тостей избавляюшЪ ошЪ’нахалв- 
ства тшребовантя холодной или горячей 


пищи, сами ихЪ вЪ шомЬ предваряя , и 


оставляя эшо на ихЪ выборь, 
° 2) холодное из благо пива. 

КЪ сему пиву упошребляющЪ шершой 
папушникЪ СЪ сахаромЪ и обтершою ли- 
монною коркою ; подбавляюшЪ же и м5лко 
сполченой корицы, или сверьху оною по- 
сыпнаютЪ. 

1) Се холодное вЪ лучшемЪ уважени, 
нежели изЪ чернаго пива, и можешЪ со- 
ставлять гостиную пищу, естьли 6у- 
дешф шаковое пиво вЪ запас$. 

2) Холодное изЪ 6$лаго пива очень удо- 

°— бряешся подбавкою 6б$лаго вина; кла- 
дутЪ же вЪ оное и лимонву, кружками 
нарЪзаннаго, 

3) Холодное ИЗЬ винограднаго вина. 

Все одно упошребитшь кЪ сему 6$лое 
или красное вино. Обыкновенно берушЪ 
хЪ сему самое худшее, кошорое подслащи- 

ва- 


еее 5$ == 


ваюшф  сахаромЪ; подправляюшЪ$’ оное 
лимонною коркою, м$лко сшолченою ко- 


’рицею, шакже кардамономЪ ; кладушЪ вЪ 


оное сухари и всякой бЪлой хлБбЪ, лишЪ 

бы не здобной былЪ;› сухари можно пу* 

сшить въ это блюдо излкомЪ. 

т) Поелику холодное изЪ винограднаго ви- 
на согр5ваешЪ ‚ подаюшЪ ‘оное и зимою 
вЪ ужин, чшо сосшавляешЪ гостиное 
блюдо во многихЪ м$фешахЬ се 
послБ соленой рыбы. 


8) Можно класть вЪ него и поджареный 


папушникЪ, Желающему имфшь самое 
кр5пишельное винное холодное: поджарь 
р$5шешнаго хл$ба, дай оному до ку- 
шанья вЬ винБ полежать, чшобЪ на- 
пишался. 

3) Кшо вЬ сосшоян!и упошребляшь хоро- 
пия иносшранныя вина вЪ таковое хо- 
лодное, можешЪ избирать кЪ сему рейн- 
веинЬ, или Французсктя вины ‚ или нЪ- 
кошорыя сладктя вина; кЬ рейнвеину 
никакихЬ пряносшей вЪ приправу оп- 
ричь сахару не надобно ‚ но лучше и оной 
оставишь; зЪ си иносшранныя вина 
класшь должно одни шолько бисквиты 
или цукербродЪ, и какЪ скоро намокнешЪ, 
подавашь на сшолЪ; долго вЪ винБ оста- 
вляшь оныхЪЬ не должно, ибо разваляш- 

Лимонную корку, корицу или кардо- 
монЬ для шого ошЪ иносшранныхЪ винЪ 
ошр®иаютЪ, чтобЪ не заглушали есше- 
‘ещесинаго ихЬ добраго вкусу, безЪ ко- 

шо- 
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штораго все равно упорен ль и самое 
худшее вино. 

4) Когда ВЪ жаркое лБшнее время до обЪ- 
да вздумаешся прохладиться виннымЬ 
холоднымЪ кушаньемЪ и сдБлашь оное 
наскор®, должно взять шогда верьхнюю 
корку рЬшештнаго хлЪ5ба, сшерешь оную 
на шерку и пропусшишь сквозь рФше- 
по, и налишь поншакомЪ, подслащен- 
нымЪ сахаромф, выдешЪ ошм$нное хо- 
лодное; когда прибавить КЪ сему не 
много воды и побольше сахару ‚ вкусЬь 
будешЪ шЪмЪ праяшие. 


4) „Лимонадное холодное. 


ВзявЬ цишроновЪ или лимоновЪ, вы- 
жашь изЪ нихЪ весь сокЪ, налишь воды 
ЕВЪ сокь, подсластишь приличною м$рою 
сахару, и положишь сухарей или цукер- 
броду ‚ чтобы лимонадомЪ напитались. 

1) (Се лимонадное холодное вЪ жаркое 
время ошм$нно прохладишельно; н3$ко- 
шорыя напираюшЪ вЪ него сухаго б$ла- 
го хлБба, чшо очень прилично. 

2) ВкусЪ еще удобряешся, когда сбтереть 
вЪ него сЬ лимоновЪ корку. Когда боль- 
нымЬ, въ жару находящимся, давашь эшо 
холодное, лимонную корку класть не 
должно; ибо оная по обстоятельсшвамЪ 
болЪзни жар можешЪ умножишь. 

8) Это холодное приготовляешся очень 
скоро, пошому чшо вЬ немЪ свЪтлость 
лимонаду не вужна, для кошорой лимо- 


надь , 
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надь, кЪ пишью пртугошовляемой , со- 

ставляешся инако, и проифживаешся. 

4) Выжатыя лимонныя сБмячка должно 
выловишь, и въ чашЪ оныхЪ не осша- 
ВЛЯШЩЬ. 

5) Осшаюшляся по выжании лимонныя кор- 


ки, должно, взнизавь на нишку ‚ пов5-. 


сишь вр шаковомЪф м$5сшЪ, гдЪ бы оныя 
не заплФсневЪ$вЪ вскорБ высохнуть мо- 
гли. Сухая лимонная корка составляепЪ 
'’ошличный запасЪ кЪ приправЪ кушанья, 
‚ и столькожЬ хороша вЪ упошребленти , 
какЬ и св$жая, есшьли положивЪ оную 
ифлкомЪ варить сь рыбою, мясомЪ, и 
прочим. 

6) На каждую особу пошребенЪ по крайней 
мБрЪ одинЪф лимонЪ или цитронЪ, и се 


холодное сосптавляешЪ лучшую гостиную - 


пищу вЪ жарке дни какь въ обЪдЪ, 
шакЪ и ужинЪ. 
5) Холодное изф бишефу. 
Изв5сшный любезный вапишокЪ би- 
шефЪ шакже употшребляешся вЪ холодное 
кушанье. Пригошовлевн!е онаго довольно 
знакомо, и состоишЪ вЪ шомЪ`, чшо свЪ- 
ж1е близЪ углей или вЪ горячей -золЪ за- 


печенные померанцы вЪ больние ‘куски. 


изрЪзавЪ, налишь поншакомЪ и дать 
настояться , чшобЪ горечь ихЪ вошла вЪ 
вино; это померанцовое вино вЪ пртуго- 
шовлени холоднаго блюда см5фшиваешся 
СЪ сахаромЪ и водою, и крошишся вЪ не- 
то сухарей, или бБлаго хл5ба, 

:) 


пани описи отит ы 


— 


') Померанцовый вкусф должень быть 
одинь слышанЪ , и чтобЪ не было шушЬ 


| 
никакой иной пряной приправы. | 
| 2) Естьли бишефЪ ‘не будешЪ разведенЪ о 
| всдою, вкусЬ выдеть не шаковЪ. Когда | 
| вино вЪ него употреблено хорошее, мо- | 
жно воды КЬ  разведентю взять полови» | 


ну; однако померанЦовЪ надобно чшобЪ 
было не мало числомЬ взяшо, вр проши- | 
вномь случаБ водою разводишь не | 
должно, | 
3) Обыкновенные посные бублики, и при- | 
нюмЪ вЪ водВ обварные, кой еювуь | 
у насЪ вЪ посты, изЪ всякаго пиро- 
жнаго досшавляюшЪ лучций вкусЪ би-. 
шефпному холодному, Дабы имфшь оныя ^ 
во все лЬшо, закупаюшЪ оныхЪ во вре- 
‚мя поста достаточное число, взнизы- 
ваюн!Ь на нишки связочками и засуши- 
ваюШЪ; сти бублики сосшавляюшЪ го- 
шовой забабЪ какЪ кЪ сему, такЪ и | 
другимЪ холоднымЪ блюдамЪ изЪ вино- 
граднаго вина; разламываютЪ оные вв о 
шаковые кусочки, чтобЪ на ложкЪ по- 
мБешились и могли свободно вЪ рошЪ 
входить, Должно сти сух!е бублики кро- 
‚шить не предЪ самымЪ обБломЪ, чтобЪ 
имВли время размокнуть; ихЪ за пол- 
часа времени размачиваютЪ вЪ винф или 
водВ; бублики прежде сушенйя должно 
пересмотр иь, нЪтЪ ли вЪ числ оныхЪ 
пригорЗлыхЪь; эшу пригорзлость на- 
длежишЪь соскоблить ножемЪ, пока они 
Часть ГЛ. Отдёл. в. Р еще 
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еше св$жи, чшо вЪ шо время удобнЪе 
произвесшь. 

4) Это бишефное холодное оставляет Ъ 
гостиное блюдо во всякое время года. 

6) Медовое холодное. 

ПоложивЬ в чашу патаки, наливать 
на оную исподоволь какого нибудь вапи- 
ку, чпобЪ пашоку мушовкою или нести- | 
комЪф удобнЪе развесши можно было, и | 
СЪ налитымЪ напишкомЪ соединить; посл 
чего всыпашь мБлко скрошенаго хлБба и | 
взмБшашь. - | 
г) Не всякое пойло сообщаешЪ сему холо- 

дному равном$рно добрый вкусЪ. Маршо- | 
вское или прочное” пиво всего меньше ' 
удобно кЬ тому, полпиво, но не горькое | 
получше; но всего лучше квасЪ , когда 
оный КБ сему кушанью содержанЪ бу- 
дешЪ разлитый по бутылкамЬ, но и 
эшошЬ квасЪ равномфрно не долженф | 
имфшь ВвЪ себЪ никакой горечи. ВмБсто 
напишковь СЪ горечью лучше м | 
самую свБжую воду, и натереть вЪ не 
лимонной корки, что отмВнный о | 
доставляешь; чБмЪ чише и просшБе | 
пойло, шфмЪ лучний вкусЬ сообщаешЪ 
медовому холодному. | 
з) Когда медЪ долго сшоишЪ вЪ горшкахЪ, 
дЪлаешся онЪ зернисшЬ; естьли зерна 
сти не будутЪ хорошо растерты, старой 
медь вЪ этомЬ холодномЬ не столько. 
подслашаешЪ какф свБжй медь, взя- 
шый в шаковомь же количесшвЪ ; по- 
ь че- 
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чему зернисшой медЪ лучше всего ра- 
стереть сЪ напишкомЪ вЪ особливой 
глиняной чашк5, а пошомь уже пере- | 
лишь вь суповую чашу. 


3) Что шакЪ называемый дБвиШй медь | 
имБешь вкусЬ лучше, нежели вынима- |. 
емый изЪ сшарыхЪ ульевЪ, вешь доволь- 
но знакомая; но ‘можно всяк старый 
медь поддобришь, ошняшь у него соб- 
| сшвенный медвяный вкусЪ и запахЪ, и 
| уподобить сахару. Производишся это 
| | шаковымЪ образом: медь распускаешся 

на угляхь вЬ широкой сковородЪ; но 
не должно, чтобЪ оный кипВлЪ, дабы | 
| не получилЪ вкусу пригарнаго; расшо- о 
|. пленный медь сЪ огня снящь, и накрыть | 
| обмоченною вЪ водЪ салфешкою , въ ко- 
| шорую пары изЪ горячаго меду вы- ' 
| ходишь начну Ъ ; шаковымЪ образомЪ по- 
| спупать до нБсколька разЪ, пока медЪ . 
ушрашишЪ собственный вкусЪ и запахЪ, 
а шаковымЪ  образомЪ сахару ‚ упо- 
добишся. 


4) Медовое холодное счишаешся обыкно- 
венною‹ пищею, но вЪ жарке лБшие 
дни, подобно какЬ пивное холодное , 
можно оное подавашь почасшу то- 
стямЬь за весьма пруятную пищу. ВЪ 
молодосши моей зналЪ я шесшерыхъЪ ,› 
не подалеку и ВЬ добромЪ соглацши 
между с0бою живших, деревенскихЬ о 
духовныхЪ , кои жизнь свою продлили 

ва изЬ 


оли 
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изЪ седьмагонадесяшь вЪку, вЪ кошо- 
ромЪ родились , до нашего; между про- 
чимь было ВЪ домахЪ ихЪ шо особли- 
вое заведенте, чшо вЬ Воскресные дни 
тошовили у нихЪ вЪ обЪдЪь и ужинЪ пи- 
щу, наскоро, пртугошовляемую , чшобы 
дАомащнте их шЪмМЬ меньше удержива- 
емы были ош Божтей службы ‚, а имен- 


. но: ВЪ обЪдБ Фли они горохЪ сЬ мя- 


сомЪ, а ввечеру медовое холодное; и 
мнБ кажешся, чшо сте холодное блюдо 
совершенно прилично было кЪ сшолько 
швердой обфденной пищЪ. Никшо изЪ 
нихЪЬ не умерЪ моложе семидесяши лЪшЪ; 
вЪ прошломЬ еще году скончался одинЪ 
етарЪе осьмидесяши лБшЪ, копорой былЪ 
зять одному изЪ шЗхЪ шесши сшари- 
ковЬ, ошЬ своего шесшя пртученЪ кЪ 
шой же пишЪ, и порядку сему слЪдо- 
валЬ до самой своей смерши; оной вина 
не пивалЪ ‚ но только временно сшавле- 
ной медЪ; у него. живЪ зять, двадцатью 


шолько годами его моложе; оной шак- 
же слЗдуешЪ шому же роду жизни, и 


шеперь бывЪ челов5кЪ  шестидесяши 
лфшЪ ,‚ оказываешЪ вЗрной признакЪ , 
что —проживешЪ за семьдесятЪ АЪшЬ. 


Сыновья помянушаго осьмидесятил $ шня- 


го сшарика не слЪдовали образу жизни 
своего родителя; но сЪ шридцаши еще 
^ВшЪ оказались слабы, и нзкошорые 


‚изЬ нихЪ уже померли, 
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7). Холодное изь моэту. 
Накрошить вЪ чашу бЪлаго хлЪ$ба, 
налишь мозшомЪ , ш. е, винограднымЪ со- 
ком, и когда хлБбЪ размякнешь, по- 
давать на сшолЪ. | 

') Поелику мозшЪ самЪ по себЪ сладокЪ, 
нфШЪ надобносши подслащивать саха- 
ромЬ; не кладушЪ же вЬ него лимонной 
корки и иныхЪ пряныхЪ приправЪ. 

2) Это холодное подаюшЪ на сшолЪ шоль- 
ко вЬ ужин, и всего лучше подавать 
посл5 онаго соленую рыбу. МозшЪ про- 
изводишф ВЪ желудкВ великое возкисе- 
‘не, почему не должно прибавляшь кЪ 
шому пишЪ, тяжело варящихся, 

3) ВЪ н5кошорыхЪ домахЪ` мозшЪ взвари- 
ваюшь, чшобЪ долЪе держался; но варе- 
ной мозшЪ не имфешЪ вЪ себЪ надлежз- 
щей пртяшносши: однако прЕятносшь 
вкуса мозшу не должна искушать насЪ , 
ешь и пить онаго часто и по многу; 
особливо женщины могушЪ навлечь себЪ 
шЪ$мЪ опасные припадки. | 

8) Холодное изб землянин. 
Должно ягоды перебрать, положить 

ВЪ сишо, и ополоснувЪ водою, положишь 

на блюдо, полишь виномЪ , довольно саха- 

ромЪ подслащеннымЪ. т. 

1) Когда вода сЪ ягодЪ не довольно чисто 
стечешь, бывающЪ онБ вЪ винф вкусомЪ 
очень водяны; даже получающЪ вкусЬ 


воды, копорая пахнешЪ шиною.. й 


Рз | :) 


\ 


2) Обыкновенно упошребляющЪ кЪ земля- 
никВ вино, самое простое, по крайней 


мБрЪ Французское, не подбавляя пряно-_ 


стей; однако нфкоторыя посыпаюшЪ 
землянику шолченою корицею. 
3) ЧВмЬ св5ж5е будешЪ земляника, ш5мЪ 
“лучше; ибо, когда она сп$лая по- 


стоишЪ нЪсколько времени на блюдЪ, рас-_ 


падается вЪ доязгЬ, что для холоднаго 
сего блюда не красиво. о 

4) Садовая земляника бываешЪ гораздо 
крупн$е полевой или лЪсовой , но вку- 
сомф перьзвой не токмо не усшупаетЪ , 
но еще и предпочитаешся; но должна 
бышь она очень ‘спЗла. : 

5) СЪ молокомЪ землянику Феть не весь- 
ма упошребишельно, кромБ шЪхЪь, кои 
охошники до молока. 


6) Холодное изЪ земляники СЪ виномЪ го- 
‘стиное. блюдо, большею часшью вЪ ужи- 
нЪ, но вЬ жарке дни’ и вЪ полдни на 
столь подаваемое. Сожалительно, что 
столько здоровой и пруяшной плодЬ не 
можно имфшь во все лЪшо. КавалерЪ 


_„Минней нФкогда ЪлЪ оной повсегда и. 
сшолько много, что избавился вдруг и. 


навсегда ошЪ припадковЪ подагры, ко- 
торая его мучила, 

я) ИзЪ куманики также сЪ виномЪ при- 
гошовляешся пруяшное холодное; когда 
оная совсБмЪ поспбвЪ  почернфешЪ , 


поливаюшЪ оную виномЪ сЬ посыпкою 


са- 


| | а 


сахару и шершой лимонной корки, 
перебравЪ воперьвыхЪ ягоды. 
9) Холодное из малины. 
Малина шакже досшавляеш? намЪ. 
очень преяшное лВтнее холодное `блюдо $. 
но виномь поливающЪ оную безЪ приправЪ, 
дабы не заглушишь естесшвеннаго мали- 
ны вкуса; кислое шолько вино и. под- | 
слащивашь сахаромЪ. | 
г) Малину оШЪ прежде помянутой кума- 
ники весьма различашь должно; перьвая 
ростешь вЪ лЪсахЬ , а другая по бере- 
гамЬ рЪкЪ и во рвахЪ; перьвая цвЪтомЪ 
ала, а другая. черчосиня и лоснящася , | 
когда поспфешЪ. БЪлая малина больше 
уважаешся; обоихЪ родовЬ малины со- 
держашЪ вЪ садахЪЬ, для шого\что онф 
очень здоровой и вкусной плодЪ сосшав- 
ляющЪ. | 

2) Никакой изЪ упошребляемыхЪ вЪ пишу 
плодовЬ не шребуешь сшолько очища- 
нтя и обмывантя, какЪЬ малина; ибо оная 
подвержена червямЪЬ, и обыкновенно по- 
левые клопы сидятЪ, прицбпясь на ли- 
стахЪ и ягодахЪ малины , что не рБд- | 
ко опущаюшф по вкусу безЪ раз-_ 
смотрентя срываюцие вЪ саду ягоды сти и 
ВЫ родЪ кладуцие. 

`3)` Холодное изЪ малины составляешЪ  го- 

стиное блюдо, которое по обстояшель“ 

| ству погоды подаюшЪ вЬ. прохлажденте 

В ` ввечеру, иногда и вЪ обБАБ. 


я тии оеенын: 


| Ра | то) 


10) Холодное изЬ нерники. 

ПеребравЪ чернику, обмывЪ и давЪ 
водВ сшечь, посыпаюшЪ сахаром и нали- 
ваюшЪЬ молочныхЪ снимокБ. 

т) Холодное изЪ черники составляешЪ обы- 
кновенное блюдо, шолько за ужиномЬ 
подаваемое, 

2) ПоливаютЪ же чернику И БИНОМЪ , ПОд- 
слащеннымЪ сахаром; но гоншаку кЪ 
сему упошребляить не должно, пошому 
что вино эщо вЬ совокупленти <Ъ пло- 
домЬ симЬ очень вяжешЪ. 

1) Мол2иное холодное. | 

Пр$сное` коровье молоко также упо- 
птребляешся вЪ холодную пишу, а приго- 
шовляешся блюдо это самымЪ просшымЬ 
‘образомЪ; накрошивЪ крупно бЪлаго хлЪ- 
ба, налишь молокомЬ, и когда хлЪ6Ъ раз- 
мякнешьЬ , подавать на столЪ. 

1) НБЪкошорые сыраго молока Ъетпь не мо- 
гуитЬ , но взваривЪ оное, даюшЪ опять 
охоледбть; это блюдо обыкновенное БЪ 
деревнВ ‚ которое вЪ особливосши да- 
ют дытямЪ ввечеру. 

2) Полдэбришь оное можно, когда. взваре- 
ное и остуженное пошомЪ молоко при- 
празить злерзою лимонною коркою и 
сахаромЬ , а подавая , сверьху посыпать 
мБлзо шолченою корицею. 

3) Когда взвареное молоко подбить яйнца- 
ми горячее, а по охолодени припра- 
вишь вышеромянутымЪ, составишЪ сте 
‘уважаемое гостиное вечернее блюдо. 

4) 
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4) Козье молоко по особливому его суро- 


вому вкусу не уважаешся; однакожЪ ино-_ 
гда, подобно коровьему молоку, пригошо- 


вляешся вЬ холодную пищу. 

5) Холодное же изб овечьяго. молока лу- 
чшимЪ счишаешся, нежели изЪ коровьяго; 
подаюшЪф оное просшо, не приправляя 
пакЪ, как сказано окоровьемЪ молок$; 
крошашЪ вЪ него шолько бЪлой хлЪбЪ 
или сухари, вЪ кошорыхЪ не должно быть 
иной пряносши кромБ анису, чшобы не 
заглушигль естественный вкусЪ овечьяго 
молока. БЪлой хлЪ6Ъ вЪ овечьемЪ молокЪ 
бываешЪ очень мягокЪ, а пошому лучше 
наширать вЪ него р$шешнаго черства- 
го хлфба; но сему натертому хлЪбу 
не должно долго лежашь в молок$, 
чтобы не размокЪ , но зернисшЪ осшал- 
ся. ЧшобЪ сего за продленемЪ сшола 
не произошло, мношя нашершаго хл$- 
ба вЪ молоко не кладушЪ, но подаютЪ 
на столЪ на особливой шарелкЪ, а всы- 
паюшф оной при раздаванти сего блюда. 

12) Минлальное молоко. 

Возьми двЬ часши сладкаго и одну 
часть горькаго миндалю, вари оной вЬ 
вод до шБхЪф порЪ, какЪ кожица сЪ него 
спадешЪ ; столки очищенной миндаль въ 
иБешо, положи оной вЪ кипящее прФсное 
коровье молоко, подбавь сахару, и под- 
бивЪ вЬ него яичной желшокЪ, выложи вь 


° суповую чашу, посшавленпую на шре- 


ножникВ надЪ углями, чшобЪ молоко безЪ 
ры ь м5- 


В а 


мфшаня исподоволь отЪ угольнаго жару 
и. свариваясь ‚, отусшВло; дай оному пошомЪ 
| вр ледникЪ застышь, посыйь оное мЪлко 
| столченою корицею, и подавай ввечеру 
холодное. 

т) ЧшобЪЬ это миндальное молоко было 
. ‚. еще вкуснЪе, можно оное во время под- 
‚ . бивантя ‘ яичными желшками  припра- 
| вишь лимонною коркою, и когда с5у- 


сшишся, на холодное уже подавить изЬ: 


лимона соку, Содержане мБры`приправЪ 
кЪ молоку можешь бышь слЗдуюике: 
на полшоры бутылки прЪснаго молока 
взяшь сладкаго миндалю фуншЪ, горь- 
каго полфунша, шестнадцать яичныхЪ 
‚желшковЪ, иблый лимонЪ кЬ облиерев1ю 
, корки, и напослФдокЪ кЬ выжаш!ю на 
й огусшвшую поверьхность молока ВЪ 

| блюдЪ. | 
2) Се очень прохлаждающшее миндальное 
молоко сосшавляешЪ ‘уважаемое гости- 


ное блюдо; однако по дЁэтическимьЬ пра-. 


виламь, кои вскорЪ будушЪ  предло- 
жены, горькой миндаль лучше оставишь, 
скольке ни нужень оный вЬ разсуждени 
вкусу сего блюда. 

3) Другой ‘родЪ молека миндальнаго, вЪ 
которое не подбавляется ни корозьяго, 
‘ни инаго скошскаго молока, поигошо- 
‹‘вляюшЪ шаковымь образомь : взяшь 18 

золошниковЪь миндалю и шесть золонт- 
никазЪ огуречныхь или лынныхЪ сЪмянЪ, 
сшелочь оныя; или, чшо удобаЪе, расше- 

решь 


ретшь вЪ каменной. игошФ, подбавишь 
сахару, и вливать мало помалу во вре- 
мя шрентя чешвершь м$рки (эщо со- 
ставляешЪ чешвертшь бушылки) ВОДЫ › 
пошомЪ процбдишь сквозь полошенпо ; 
остатокф расширать еще сЪ шаковою 
же мЪрою воды и повторяшь это, по- 
ка издержана будешЪ цЗлая м$рка или 
бутылка воды. Д. РР вЪ своей 
Медицинской столовой книгБ опредЗ- 
лилЪ это молоко въ прохладишельный 
напишокЪ $ но во многихЪ домахЪ заве- 
дено оное подавать на столЪ вЪ числЪ 
холодныхЬ пишЬ, подбавляя тертой 
лимонной корки, покрошивЪ бЪлаго хлЪ- 
ба, а при подаван!и на столЪ посыпавь 
шолченою корицею: составляешЪ оное 
прохладишельное блюдо вЬ жарке дни. 
Для больныхЬ, вЪЬ которыхЪ опасно про- 
извесши умноженте жару, лимонную кор- 
ку можно ошсшавишь, а вм$сшо оной 
упошреблять воду изф померанцеваго 
цвЪлу, а какЁ оную не всегда ВЪ дере- 
вн досшашь можно, шо розовую воду. 
13) Персиковое молоко.) 

КЪ составлено онаго взять прЁснаго 
коровьяго молока, варенаго сЪ персиковыми 
лисшами, по вынупии которыхЪ подбишь 
яичныхЬ желшковеЪ, подсласшишь  саха- 
ромЪ, и для охолождентя посшавить вЪ 
ледникЪ, и оставить” безЪ всякихЪ иныхЪ 
приправь; потому что персиковы’ ли- 
сшы ‘должны одни ошличашь вкусбЬ вЬ 

эшомь 


эшомЪ молокЪ; нБкошорыя прибавляютЪ 
сверьху посыпанте корицею. 

г) Зо вкусное молоко составляешЪ 2го- 
стиное блюдо, которое подаюшЪ ввечеру. 
2) УношребляюшЪ шаковымЪ же образомЪ 
лисшы лавровыхб вишенб вЪ пригошов- 
лен!е сего молока; но оные н$фкошорымЪ 
были смершоносны. 

3) Безопаснфе и самое персиковое молоко 
оставишь, сколько оное ни вкусно. ВЪ 
сетвершомЪ Том$ Новаго Зр$лища При- 
роды читать можно слБдующее: не 
должно вБрить молоку, отваренному сЪ 
ловровыши вишнями; ядЪ лежишЪ со- 
крышЪ вЪ оныхЪ, и молоко лишЪ пре- 
_пяшстшвуешЪ дЪйсшв!ю онаго. Мы не 
токмо э2шо утверждаемф, пошому что 
еще ДокторЪ Фатерб приводишЪ шако- 
всей примфрЪ, но чшо и сами видбли 
мы случай, примчантя достойной ‚ чшо 
сг!а благородная дфвица ошЪ упошре- 
блентя молока, вЪ которомЪ Бэрены бы- 
ли листы персиковаго дерева, получила 
разные припадки, и чрезЪ шри дни жизнь 
окончила. Персиковые лисшы сообщаюшЪ 


молоку вкусЬ, подобный горькому минда- 


лю, а мы вЬ своемЪЬ меш замБшимЪ, 
сколько подозрителенЪ и самой горькой 
миндаль: почему сЪ досшов$рносштю мо- 
жно заключишь, что все, им Бющее вкусЪ, 
сходный кКЪ горькому миндалю, равное 
й дБисшвте оказываешЪ. Бм$ето перси- 
ковыхЬ ядерь упошребляющЪ лисшы 

сти 
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сти’ и вЬ пригошовленте персиковой во- 
дки, или вмЪсшо вишенныхЪ косшочекЪ 


вЪ приготовлен ратшаф\и, ошЪ чего 


равном$рно одинаковыхЪ слЗдешвтй опа- 
сашься надлежишЪ. 


14) Бу?зинное молоко. 


‚ Бузинной ивЪ5шЪ завязываешся вЪ ве- 
шошку ‚, ваоишся вВЪ прБсномЪ коровьемЪ 
молокё, подбиваюшЪ вЪ него яичныхЬ 
желшковЬ, и когда охолодфешЪ молоко, 
подают на столЪ. 


1) Естьли вЪ бузиньое молоко крошашЪъ 


бЪлой хлЪбЪ, яичныхЪ желшковЪ под- 
бивать уже должно меньше. 

2) Кшо охошникЪф до сладкаго, можетъ 
подбавишь сахару. 

3) Есшьли молоко это не прои$живать › 
должно класшь вЪ него поджареныхЪ ло- 
мшей хлЪба; подающЪ оное ввечеру 
какЪь гостиное блюдо. 


° 15) Яниной цитронадь. 

ВзявЪ просшорной горшокЪ , разбить 

вЪ ономЪ ошЪ двенадцаши яицф 6бФлки и 
желшки, подлишь туда же три. чешверти 
бутылки просшаго винограднаго вина; при- 
правы вЪ оное кладушЪ слФлуюния: сахарЪь 
сколько онаго нужно КЪ подслащентю ви- 
на, кардамон и ошЪ шрехЪ лимоновь 
обтертую желшую корку; выливЪ этоть 
яичной цитшронадЪ вЪ суповую чашу, дать 
оному остывуть: подавая на столЪ, вы* 
давишь сокЪ изЪ шЪФхЪ шрехЪ обтершыхЪ 
ЛИ® 


лимоновф, взмфшашь, и потомЬ по- 

сыпашь мфлко шолченою корицею. 

т) НВкоторыя изЬ лимоновЬ выжимаюшЪ 
со«Ъ. еше вЪ вино, когда кладушЪ вЬ 

него проч!я приправы; олнакожЪ нг р5- 
дко происходишЪ ошЪ шого свершыванте 
или огущенте яиЦЪ. 

2) Когда лимонной сок положить вЪ 
осшуженной яичной цашронадЪ сначала, 
должно ошвБдашь, не пошребуетЪ лимон- 
ная кислоша прибавки сахару, ‘шо- 
гда онаго прибавить, развЪ только на 
столЪ поставлена будешЪ сахарница, 
изЪ кошорой всякЪ на своей шарелк$ по 
желантю подсласшить можешь. 

3) ЭшошЪ яичной цитшронадЪ' составляетЪ 
гостиное блюдо; а какЪ полаюшЪ оное 
на стол холодное, служишЪ ввечеру 
за весьма прохладишельную пищу. 


ГЛАВА Ш. 


Густыя пищи или потравы, 

ВЪ большей части провинши Нижней 
НЬмецкой земли у особЪ средняго состо- 
янтя рфдкой день не бываешЪ на сшол$ 
пошравьыили соуса; опыя большею часшью 
изЪ свфжихЪ огородныхЪ растВни вЪ ша- 
ковомЪ уважевти, чшо исключая не мно- 
гихЪ, счишающся гостинымЪ кушаньемЪ. 
Мноме изЪ насЬ, НЁмцовЪ, говорятЪ ‚ что 
не наБдающся сышы , когда кормяшЪ ихЪ 

одни- 


одними мясными пищами, или чшо обЪдь 
кажешся имЪ ве вкусен, когда не было 
вЪ оном6 пошравы; кЬ удовлешворентю 
сего вкуса, шакже и здоровья, поля и ого- 
роды наши избыточно приносяшЪ. | 

Но какь пошравы вЪ поварнб 0собЪ 
средняго состпоянтя готовяшся либо однЪ, 
или сЪ мясомЪ, показано здБсь будешъ , 
какЪ оныя однф гошовишь и на особли- 
вом блюдБ подавашь. ВЪ глав о ия- 
сныхб пищахо еЪ другой стороны пре- 
дложено будешЪ, какЪ пртугошовляшь ихЪЬ 
сЪ мясомЪ , и въ одномЪ блюд на сшолЪ 
подавашь, 


| А 

ГорохЬ бываешЪ полевой или огоро- 
дной, Выше сказано уже, что горохЪ вЬ 
нБкошорыхЪ домахЪ либо прежде варентя 
кь ошняшию его надм$вающаго свойства 
мочашьЬ , перемВняя раза два и шри воду, 
или не мочивЪ во время варентя, перьвую 
воду сливаютЬ ; когда уварится оный до- 
вольно мягко, шо по сказанному ВЪ по- 
варнБ служней прошираюшЪЬ его сквозь 

сишо и подающЪ на особливомЪ блюдБ. 
1) Когда полевой горохЪ будеюЪ шолсшо- 
кожЬ, прошираюшЪ оный; ставяшЪ блк- 
40, вЬ кошоромЪ горохЪ ‘подавать, на 
желФзный шреножникЪ надФ углями, 
кладушЬ свареный горохЪ ложка по ло. 
жкБ вЪ сишо, проширающшЪ, и для об- 
легчентя сего дБисшвя  подливаюшЪ 
гороховаго ошвару, или несоленаго и 
опр 


лыюну, и продолжаюшЪ протиран!е; вся- 


ся лузгу, не клавЪ еще вновь гороху кЪ 
проширантю: должно соображашься обы- 
кновеню мБсша, гуще или жиже горохЪ 
на столь подавать, Полевой горохЪ 
естьли принуждено будетЪ по причинЪ 
толстой его кожи проширашь, им БешЪ 
онЪ. вкусЪ вЪ себЪ хуже шонкокожаго , 
кошорой нечлребуешЪ протирантя: шако- 
вой полевой горохЪ предпочиптаешся да- 
же огородному , кошорой за шолстошою 
кожи всегда проширашь принуждено. 
СверьхЪ шого огородной горох бываешЪ 
слаще полеваго, почему должно смо- 
шр$фть, чшобЬ онаго не пересолитшь , и 
шБмЪ не сдБлашь прошивнаго ВЪ раз- 
сужденти сладковатаго его вкусу. Про- 
ширанте гороху много оный охоложда- 
етЪ, почему блюду и должно сшояшь 
надь. горячими углями, но не сшолько, 
чттобЪ пригорБло. 

2) Не должно подавать на столЪ пригор$- 
лаго гороху, потому чшо ошчаёти оный 
не вкусень, частью же слабымЪ желуд: 

камЪ `рЪзЪ  приключаетЪ. 

3) Когда горохЪ по обыкновентю страны 
подаюшЪф на сшолЪ не гусшЪ ‚ облива- 
юшЪ оный жирнымЪ отваромЪ, или вЪ 
случа подавантя онаго гусшымЪ, вда- 
вливаюшЬ ложкою вокругЬ ямочки, и 
наполняют опыя жирнымЬ мяснымЪ 


ошЪ жиру освобожденнаго говяжьяго бу- 


кой разЪ вынимают Ъ изЪ сита оставшую- _ 


ошваромЪ $ по срединЪ блюда вЪ горохВ . | 
дЪлаюшЪ большую ямку, И раздавая по | 
шарелкамЪ ‚ черпающЪф изЪ ней ошварЪ , | 
и поливаюшЪ ‚ когда недосшаточно она- 


го будешЪ ВЪ ямочкахЪ малыхЪ, | 
4) Жирной ошварЬ для сего гороху б6е- | 


рутЪ изЪ говядины и. свинаго мяса, , 
есшьли оное варено было не сЪ огородною_ | 
зеленью, каковой ошварЪф сЪ горохомЪ 
вкусенЪ не будешЪ; на примБрЪф ошварЪ 
говяжи, во щахЪ или сЪ капусшою варе- 
ный, КЪЬ сему не годишся; приличень 
шолько ошварЪ, вареный сЪ шравою или 
корнями петрушки; есшьли баранина, 
или гусь, или ушка, варены СЪ лукомЪ, 
годишся кф гороху и этотЪ  ошварЪ 
вЬ шбхЬ домахЪ, гдБ охошники до | 
луку, . 
5) Когда не случится добраго мяснаго | 
ошвару, поливаюшЪ горохЪ, поджаре- 
ный до шемношы, коровьимЪ масломЪ;. || 
нфкошпорыя распускают> для сего шоль- 
ко просто коровье масло, но многимЪ 
‚вкусЬ сей кажешся сырымф и непртяш- | 
нымЪ. Пр:ятнфе бываешЪ коровье масло, , 
когда, по сняшЁи онаго ©Ь огня накро- , 
шишь вЪ него побольше пешрушкиз; 
друмя предпочишаюшЪ маслу жеребей- 
ками нарфзанное и полжареное ветчин- 
ное сало, но сте не должно бышь жел-. 
шо или ржаво; многимЪ нравишся при- 
бавленте сверьхЪ сала луку, но оный 
| приключаетЪ инымЪ крайне прошивную 
Часть ИН, Отдёа, а. С ©Ш> 
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ошрыжку. Не сшолько слБдоешв!И бы- 
ваешф ошЪ луку, поджаренаго сЪ саломЪ, 
но прежде положентя' вЪЬ сало ошварена- 
го вЪ водЪ; вареше хошя лишаешЪ его 
собсшвеннаго осшраго вкусу, но эшо 
полезнфе желудку. 
6) СЪ шаковымЪ горохомЪ БдяшЪ говяди- 
ну свЪжую, соленую и копченую; равно- 
мЪ$рно свинину, баранину св$жую, сЪлу- 
-комЪ ошваренную , шакже соленую и коп- 
ченую; гуся и утку, сЪ лукомЪ ошва- 
ренныхЪ ‚ также и соленые гусиные по- 
лошки. КарбонадЪ изЪ свинины или б6а- 
ранины кЬ сему гороху сосшавляешЪ | 
гостиное блюдо, когда онымЪ горохЪ 
укласшь: равнымЪ образомЪ поданныя 
кф гороху, свфжая жареная калбаса, 
или копченая вешчина, сырая или варе- 
‘ная, холодная или горячая; подающЪ же 
кЪ оному копченыя калбасы или гуси- 
ные полошки. Нри госшяхЪ окорокЪ и 
полошки должно подавашь на сшолЪ 
ЦВлые; естьли кЪ гороху подана булешЪ 
вешчина холодная ломшями, шакже 
‘остатки холодной жареной свинины , 
свЪжуя и копченыя ‚ кровяныя и печено- 
чныя калбасы, будень шо обыкновенное 
блюдо ‚ сколько впрочемЪ ни охошники 
до гороху вЪ нижней Н$мецкой землф$. 
>) бк евица. 
Сочевицу должно перебрать и ошЪ 


всякихЬ дробныхЪ обыкновенно вЪ ней 


родящихся еБмячекЪ, шакже черновашыхЬ 
3 со- 


® 


сочевичныхЬ зеренф очисшишь $ лучшаго 
‘вкусу пригошовленге оной на отвар изЪ 
св5жей говядины; хошя же варяШЪ оную 
вЪ недосшашкВ говяжьяго ошвару СЪ при- 
бавкою коровьяго масла, но перьвое пр!- 
угошовлен1е преимуществуешЪ. Сочевицу 
должно уваришь до половины мягкосши ; 
и когда воды половина выкипишЪ , допол- 
нишь говяжьимЪ ошваромЪь; вЪ недосшаш- 
кБ же сего ошвару кладуШЪ коровьяго. 
масла и доливаюЪ кипяшкомЪ ; снимая 
сочевицу СЪ огня, крошашЪ пешрушки, 
привариваютЪ ‚, и наложивЬ на блюдо, по- 
сыпаюшф мушкашнымЪ орЪхомЪ. 

т) Никогда сочевицу, шакЪ какЪ горохЪ, не 
прошираютЪ, но. подаюшЪ иЗлкомЪ ; 
не должно ‘же чтобЪ была вЪ ней жид- 
косшь водяная, но гусшовашая , 'поче- 
му должно оную до итбхЪ порЪ уварить, 
пока учинишся шаковою; а вЪ разсу- 
жденти сего надлежишЪ сЪ самаго нача- 
ла учреждаться шакЪ, чтобЪ сочевицы 
взяшь немало: ибо, хошя сочевицу БдятЪ 
и ложками, но не должна оная плавать 
какЬ бы вЪЬ похлебкЪ, ошЪ чего про- 
исходишЪ такЬ называемый голый вкусЬ 
‘или водяный; лучше чшобЪ была она 

‚ туса, 

2) Есшьли сочевица не будешЪ уварена_ 
мягко , составишЪ она негодное блюдо, 
каковому не прилично быть вЪ столЪ 
человВка средняго сосшоян!я; обыкно- 
венно. бываещЪ шакова сочевица малаго 

Са ро 
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рода, и для шого должно держаться ро- 
да оной крупнаго бБлаго, каковую по 
‘величин ея называютЪ пифенингГЪ лин-_ 
зень, ш, е. полушечная сочевица. 
3) ВЪ нЪкоторыхЪ домахЪ вЪ гусшо сва- 
‚ ренную сочевицу кладутЪ за сшоломЪ 
винограднаго уксусу, почему и разно- 
сяшЬ вокруг уксусЪ, дабы всякЪ по 
желантю своему клалЪ на свою шарелку; 
ибо не всякому кислоша вЪ сочевицЪ 
нравится. 
4) Сочевица не есть гостиное блюдо, по- 
лаюшЪ оную запросто про свою семью, 
ставяшЪ. кЪ ней свЪжую говядину, шак- 
же соленую и копченую говядину и сви- 
нину ‚ равномЪрно вешчину холодную и 
вареную. ‘Когда оШЪ прежняго’ сшола 
будушЪ осташки свЪжей говядины , мо- 
жно оную положишь въ блюдо предЪ 
накладывантемЪ ‚ чтобЪ посогр$лась вЪ 
сочевиц$; шакимЪ же образомЪ посту- 
паюшь сб осташкомЪ копченой вешчи- 
вы, естьли оная варена была. Копче- 
ныя печеночныя и кровяныя калбасы 
должно поджаришь на росшВ и` подать 
на особливомЪЬ блюдЪ:=” 
3) Бобы бблые сушеные. 
Сушеные бБлые бобы подобно гороху 


уваривающся, шакже протирающся, и ш$- 


ми же ‘о'лварами, какЪ сказано о горох% , 


ВвЪ сабБланныя ямки поливаюшся. 


1) Бобы рфдко бываюшЪ птаковы толето- 
кожи › какЬ горохЬ , чшобЪ могли шре- 
: 6б0- 


мии о с: 


бовашь проширанте сквозь сито; они не | 
вЪ шаковомЪ уважен!и , какЪ горохЬ, и | 
потому составляюшЪ обыкновенное блю- 
40; подаютЪ кЪ нимЪ шЪ же роды мясЪ,. ` 
о которыхЪ помянушо ВЪ № т, вЪ сшашьБ | 
горохЪ. | 
2) Лучший образЪ пртугошовлентя бобовЪ . 
слЪдуюций: когда бобы вскипяшЪ , слу- 
пить СЪ нихЪ кожу, очищеные же под- 
жарить вЪ черепнЪ вЪ коровьемЪ масл$; 
подбавляешся кЪ шому добраго говяжь- 
яго ошвару СЪ небольшимЪ дБломЪ 
шершаго папушника и мушкашнаго цз$- 
шу, взварЪ эшошЪ увариваешся густо, 
и БЪ немЪ бобы. подаютЪ; нВкошорыя - | 
за сшоломЪ. кладутЪ вЪ него ренскаго 
уксусу. 
3) Другое приуготовлен!е бобовЪ слФдую- 
щее: увариваюшЪ оные вЪ водВ мягко, 
не очищая по прежде сказанному сЪ нихЪ а. 
кожи; сливЪ сЪЬ нихЪЬ воду, подбавить | 
коровьяго масла, м$лко крошеной пе- 
шрушки и перцу, шакже нФсколько | 
говяжьяго ошвару, или св5жей смЪшаны, | 
и ВЬ эшомЬ ихЬ. жарить, или какЪ го- | 
воришся пряжить. —— Оба сти бобовЪ при-. 
`гошовлентя по нуждВ вЪ нБкоторыхЬ до- 
махЪ сосшавляюшЪ гостиное блюдо. | | 
4) Картофели. 

ОблупивЪ каршсфели начисто, изр$- 
зашь оные вЪ пюнк!е кружечки, уварить 
мягко ВЪ отварь изЪф свфжей говядины, 
напослБаскЬ положишь много мВлкоа кро- 

Сз ше- 


шеной петрушки; подавая же на сшолЪ, 

края блюда посыпать шершымЪ бЪлымЬ 

хлБбомЪ. 

1) Картофели должно подавать на сшолЬ 

`° ВЬ гусшовашомЪ соусЪ; вЪ недосташкВ 
говяжьяго ошвару кладешся одно ко- 
ровье масло; но вЪ ошварЪ говяжьемЪ 
вкусомЪ бываюшЪ они лучше. 

2) Каршофели ни вЪ какомЪ обстояшель- 
сшвЪ` не могушЪ бышь госшиною ‚пи- 
щею; подаюшФ кЪ нимЪ мяса помяну- 
шыя при горох, шакже яишницу вЪ 
обБдЪ, 

3) Еще ошваривающЪ каршофели В од- 
ной водб, и какф горохЪ прошершые 
подаюшЪ гусшою колодочкою смявЪ, 
чшобф можно было вЬ ней выдавить 
ямки, и шБми же жирными мясными 
отварами, или масломЪ, или саломЪ веш- 
чиннымЪ оныя наполнить. 

5) Греиищная Каша. ' 
Гречишную кашу варяшЪ на молокЪ, 
или безЪ онаго; есшьли варишь на моло- 
кБ, должно приставишь на огонь воды не 
много вЪ кошлик$, крупу замфшавЪ на 

холодной водЪ, положишь вЪ кипятокЪ , 

находяцийся вЪ кошликЪ, и когда н5сколь- 

ко взваришся, долить прБенымЪ молокомЪ, 
мБ5шашь безпресшанно, чтоб не приго- 

Р$ло; когда крупы большею частью раз- 

варяшся, положишь масла коровьяго, и 

шакь подавашь, не посыпая сахаромЪ и 


корицею. 
2) 


и > 


1) Сю кашу БВлдяшЪ сЪ яишницею, сЪ ту- 
сшыми яйцами, окорокомЪ ‚, калбасою и. 
всякимЪ соленымЪ и копченымЪ мясомЪ; 
какЬ холоднымЪ , шакЪ и горячимЬ; хо- 
шя ФдяшШЪ оную ложкою, но должно, 
чтобЪ была она больше гусша, нежели. 
жидка; в послФднемф случаЪ сосша- 
вляешЪф она похлебку, называемую ка- 
шина. 

2) Для перем$ны, или гдБ до молочныхЬ 
пищей не охошники, варяшЪ гусшую 
кашу безЪ молока; почему не подкла- 
дывающшЪ только коровьяго масла кЪ 
крупамЪ ‚ вЪ одной шолько вод$ варя- 
щимся, но когда размазню спо подадутЪ 
на блюдБ на столЪ, поливаютЪ` оную 
растопленнымЪ масломЪ, чшобЪ вся по- 
верьхность была онымЪ покрыта; ша-. 
ковое пртуготовлене каши сосшавляешЪ 
легкую и здоровую пищу. 

3) Гречишная каша всюду составляетЪ до- 
машнее или обыкновенное блюдо, кЪ ко- 
шорому кромБ помянушыхЪ мясныхЪ 
пишЪ вЪ н5ктихЪЬ домахЪ подаюшЪ сель- 
дей и жареную рыбу. 


6) Пшенная Каша: 


Шшено пт. е. просяныя крупы веперь- 
выхЬ СЪ водок ВЪ касшрюлВ заваривающ- 
ся, пошомЬ ‚ да сиЗживается, вместо 
оной наливаешся пр$фснаго молока, вЪ про- 
долженти варенля м`-фшаешся ложкою кЬ 
зоспрепяшсшвованю  подгорентя, а при 

С + сня- 


КИ 


сняшти сЪ огня подбавляешся въ стю кашу 


розовой воды. 

т) Ншенная каша во многихЪ мВсшахЪ, а 
особливо шамЪ, гдБ проса много сЪютЪ, 
составляешЬ обыкновенное блюдо; а кЪ 
оному подаюшЪ всЪ шБ пиши, кои упо- 
мянушы подЬ гречишною ‘кашею. 

з) Когда на блюдЪ пшенная каша получишЪ 
сверьху перепонку, посыпаюшЪ оную 
сверьху мВлкимЪ сахаромЪ и корицею. 

7) Пшено срацинсКое. 
Писно это составляя само по себЪ 
тустую пищу, варяшЪф и подаюшЪ точно 


такф, какЪ пшенную кашу; счишаештся 


оная средственньымб блюдомЪ, и вмБсшо 
прикуски подаюшЪ оное либо одно, ийи 
ВЪ начал обфда сЪ пищами, упомянутыми 
подЪ грешневою кашею. Во многихЪ домахЪ 
пшено с1е, на молокЪ развареное, ставяшЪ 
на сшолЪ вмЪст сЪ жаренымЪ. 


3) Манна или шваденЪ. 

ОбразЪ пртугошовлентя каши изЪ сихЪ 
круп. олинаковЪ сЪ просяною; обБден- 
ный сшолЬ обыкновенно оною начинается, 
Ни пшено срацинское, ни просяныя кру- 
пы фе состояшф вЪ шаковомЪ уваженти, 
какь стя манна; почему стя гусшая пиша 
всегла составляетЪ гостиное блюдо. 

9) Зеленой егорсхё. 

Когда гороховыя зерна вЪ своихЪ сшру- 
чьяхЬ лостигнушЬ средней величины, не 
шокмо подаюшзЪ оные на столЪ за новину, 


но и во все лБшо, пока оные имфшь мо- 


ЖиО. 


жно, ГорохЪ изЪф стручьевь должно вылу- 
щимшь , положить вь глиняную сковороду 
(ибо ВЪ жел зной легко можешЪ ушратишь 
ивфшЪ свой) подбавишь несоленаго ко- 
ровьяго масла и пучок пешрушки, коя 
напослЪдокЬ вынимаешся вонЪ, и сково- 
роду накрышь крышкою; когда горохЪ на 
ум Бренномф угольномф жару упрЪешЪ, 
причемЪ сковороду пошряхаюшЪ , посмо- 
шр’Ъшь, довольно ли горохЪ далЪ изЪ себя 
‘соку, ибо воды не подбавляешся; естьли 
онаго ншЪ, что можно видфшь по одно- 
му чистому маслу, подбавипть ложки двБ 
воды, а чшобЪ соусЪ былЪ гусшЪ, еше 
нфсколько скорбильной муки ( толченой 
крахмалЪ), на коровьемф маслЪ замфшан- 
ной, и присолить , но не много ‚ потому 
чпо соль заглушаетЪ есшесшвенный вкусЪ 
гороху; сахарЪ кЪ нему. приличенЪ, но для 
шЪхЪ, кто сладкое жалуешЪ, 

1) Молодой зеленой горохЪ посшавляющЪ 
на блюдцб кЪ жареному мясу: или ры- 
бамЪ; зеленой огородной горохЪ звку- 
снфе полевагто. | 

®) ЭшошЪ горохЪ составляешЪ уважаемое 
гостиное блюдо, а особливо когда оный 
еще за р5дкосшь, 

то) Морковь. 

Морковь подаюшЪ на сшолЪ либо за 
новину ‚ когда оная еще очень мала и мо- 
лода, или вареную, когда достигнешЪ оная 
полнаго росту; когда оная еще молода и 
сосшавляешЪ новину, должно оную парипть 

С 5 ВЪ 


вЪ глубокой глиняной сковородВ, шакЪ 
какЪ сказано о зеленомЪ горохЪ; но кЪ 
упр$фню своему шребуен® она больше вре- 
мени, нежели горохЪ, а сЪ самаго начала 
должно подбавитшь кЪ ней не много воды 
и коровьяго масла; ежели есшь густой 
ошварЪ изЪ свфжаго мяса, шВмЪ лучше; 
приправляюшЪ оную только м$лко стол- 
ченымЪ мушкашнымЪ цзфшомЪ или орф- 
шкомь, 


т) Когда морковь уже велика и стара, 
охошно ФдятЪ овую во все лЪшо и зи- 
му во многихЪ домахЪф, яко здоровЪй- 
пий корень ‘изЪ всЪхЪ огородныхЪ ра- 
стш$н; между шФмЪ, какЪ молодую мор- 
ковь гошовяшф ЦФлкомЬ, напротивЪ 
большую и рослую разрБзываюшЪф на 
сшолько кусковЪ, чтобЪ можно: было оную 
приготовить мягче и шЪмЪ прибавишь 
ей вкусу, ставяшЪ оную на огонь вЪ 
кастрюлВ вЪ холодной вод$, припра- 
вивЬ сперьва крошенымЪ луком и ма- 
сломЪ коровьимф , также н$Ъсколько въ 
вод растершою крупичашою ‘мукою, 
дабы соусЪ сдЗлался погуше, а края 
блюда посыпашь шершымЪ пшевичнымЪ 
сухаремЪ, 


2) Старая морковь составляе!Ъ вседнев- 
ное блюдо; Фдяшр оное сЪ яишницею, 
сельдями ‚, вешчиною ,‚ калбасами , говя- 
диною и баранйною, шакже сс свининою 


и карбонадомф изЬ помянушыхЪ мябЬ. 
(О 
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(О карбонадахЪ смошри вЪ слБлующей | 
пяшоий главЪ). 
11) Зеленой горох и морковь. 

Это очень уважаемое блюдо‘ позво- 
ляеш брашь морковь еще вЪ средней ея 
величинЪ , когда н-ШЪ уже молодой ; мор- | 
ковь сперьва увариваюшЪ вЪ касшрюл$, 
а пошомЪ кладушф вылущеной молодой | 
горох; посл$ полагаюшся м$лко кроше- 
ная петрушка, шакже лукЪ м$лкожЪ кро“ 
щшеной, и свЪ5жее чистаго вкусу масло ко- | 
ровье. 

') Когда морковь еще очень молода или | 
мала, осшавляюшЪ оную ЦлкомЪ, есть- ‚ 
ли же будешЪф н$сколько крупнфе, не- 
жели каковою считается за новину, ра- 
скалываюшЪ ее пополамЪ вдоль; но есшь- 
ли морковь будешь довольно крупна, 
разр$зывающтЪ оную вЪ шаковые куски, 
чтоб скорБе проваривашься могли ; & | 
чшобЪ соусЪ вЪ ней былЪ погуще, под- | 
биваюшЪ вЪ него крупичашой муки, на 
вод$ разболшанной. 

2) Это блюдо гостиное ‚ кЪ кошорому 
подают калбасы, гусиные полошки, 
вешчину , карбонадЬ, шакже жареныхЪ 
голубей и курЪ; должно: сшараться , 
чпобЪ во всБ лЗшн!е мФсяцы былЪ вЬ 
огородЪ молодой зеленой горохЬ, ибо 
оной СЪ морковью сосшавляешЪ пруят- 
нЪиний соусЪ, которой многокрашно вЪ 
недЪлВ на сшолЪ подаюшЪ. УтолсшЪв-° 
шая морковь ошнимаешЪ много добра 

го 


го вкусу у сего блюда; почему надле- 
жиШшЬ и морковь сБяшь позднФе, чшобЪ 
была оная кЬ молодому гороху ВЪ над- 
лежашемЪ содержанти; во многихЪ до- 
махЬ горохЪ сЬ морковью подслащива- 
о ю0Ь края блюда посыпаюшЬ шершымЬ 
ишеничнымЪ сухаремЪ. 
12) Морковь сЬ синими. бобами. 

Когда синте бобы достигнушЪ средней 
величины, годны уже оные кЬ упошребле- 
ню; нЪкоторыя не вылущивающЪ ихЪ изЪ 
шолсшой ихЬ кожи, когда досшигнутЪ 
они И полнаго росшу; но какЪ кожа эта 
шолсша и неудобварима, лучше оную 

слушивашь. Бобы должно варить особли- 
во вЬ водБ, и ошняшьу нихЪ ш$мЪ остро- 
шу ихЬ вкуса; по сварени шаковымЪ 
сбразомЬ бобовЪ изф воды ихЪ вынуть , 
положишь въ кастрюлю кЪ варящейся мор- 
и напослЗдокЪ приправить коровь- 
имЬь масломЪ, м$5лко крошеною пешруш- 
кою и шакже скрощенымЪ лукомЪ; кла- 


дУШЪЬ же и тершаго бЪлаго хлЪба , кото- 


раго за шФмЪ не кладушЪ прежде, чшобЪ. 

сотсЪ вЪ кастрюл$ не подгорБлЪ. 

') НазываютЪ эшо блюдо ВестфальскимЪ, 
повому чшо оное вЪ великомЪ употре- 
блени вЪ Весшфами. 

2) Много на оное и у насЪ охошниковЪ ; 
но должно знашь своихЪ гостей, ‚охот 
‚вики ли`они 40 синихЬ бобовЪ., чтобЪ 
можно было поставить имЪ эшо блюдо 
за гостиную пищу. 


3) 


— 285 — 


3) Обыкновенно кЪ сему блюду подаютЪ 
соленыя калбасы и вешчину, а послВд- 
нюю большею частью сырую сЪ перцомЪ. 

13) Зеленые фазолиь 

о Возьми стручьевЪ фазольныхЪ лопа- 
шокЬ , вЪ коп:орыхЬ зерна еще не завяза- 
лись , сдери сЪ обБбихЪ сторон жилки, 
изрБжь оныя мВлко и положи вВЬ кипя- 
шую вЬ касшрюл$ воду, приправь коровьимЬ 
масломЬ, пешрушкою и чаберомЪ , скро- 
шивь послЪднтя мБлко; а чшобЪ соусЪ вь 
нихЪ былЪ гусшЪ, подбить хорошею пше. 
ничною мукою , разболшавЪ оную на водЪ. 

1) Прежде положентя бобовЪ вЪ кипяшую 
воду должно бросишь соли, чшобь 
оные не ушрашили зеленаго своего цвЪ- 
му; есшьли кастрюля. будешЪ красной 
мфди, бобы получаюшЪ темночернова- 
шой ивБшЪ; почему для варен:я сихЪ 6о- 
бовЪ должно брашь посуду из желшой 
мВди, | 

2) БезЪ чаберу не должно никогда варить 
зеленыхЪ Ффазолей; лучпий свой вкусЬ 
заимсшвуюшЪ они ошЪ этой травы. Ко- 
гда есть ошварЪ св$жей говядины, мо- 
жно упошреблятшь оной вЪ сли бобы; ва- 
рящЪ же ихЪ и в молокЪ, но эшо при- 
готовленте не всБмЪ вообще нравится. 

3) Не должно, чшобЪ’ соус вЪ зеленыхЪ 
Фазоляхь былЪ жидковашЪ. 

4) Зеленые фазоли составляюшЪ% гости- 
ное блюдо; края онаго посыпаюшЪ шер- 
шымЬ пшеничнымЪ сухаремЪ, украша- 

юШЬ 


юЮшЪ же края карбонадомЪ изЪ говядины, 
баранины и свинины, шакже и жареными 
калбасками ‚, кои сосисками называюшЪ : 
впрочемЪ подаюшЪ кЪ: сему блюду говя- 
дину свЪжую, соленую и копченую , со- 
„леныя калбасы, вешчину, жареную рыбу, 
щакже жареныхЪ голубей и курЪ. 


14) Фазоли ломаные, Швейцарс те бобы. 


ВЪ огородахЪ нашихЬ сажаютшЪ родЪ 
фазолей , кои на сшручьяхЪ своихЬ хотя 
имфюШЪф шакже окрайную жилу, но мягче 
другихЪЬ родовЪ бываюшЪ; называютЪ оные 
Швейцарскиии бобами, ломаными же 6о- 
бами пошому, чшо оные не крошашЪ но- 
жемЬ, но ломаюшЪ` стручь на двое и на 
чешверо. ХошябЪ зерна вЪ сшручьяхЪ сихЪ 
и совсБмЪ высп$ли, но все еше ови вку- 
сны $ гошовяшЪ оные подобно вышеписан- 
нымЪ зеленымЪ фазолямЪ. 


*) См Фазоли самая наскоро приговтовляе- 
мая` пища, и еще при описан!и поварни 
служней сказано, чшо оные заслужива- 
юшЪ бышь введены вЪ сшолЪ служнй, 
тшамЪ гдВ оныхЪ сажаюшЪ много. 


2) Бобы си ФдяшЪ до глубокой осени, но 


тогда. сдБлаюшся они солодки; малый 
морозЪ можешЪ ихЪ повредишь. КЪ ош- 
вращентю сего замбтивЪ ‚, чшо вЪ ночь 
послБдуешЪ морозЪ, должно бобы си сЪ 
плешями ихЪ и жерадками выдернувь, 
склаешь ВЪ кучу и покрыть в$швями 
древесными или соломою; шаковымЪ спо- 


Сол. 
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собомЪ можно ихЬ сберечь еще на н$- 
сколько недЬль. 

3) Блюдо сле можно счишашь средствен- 
пымо ; подающЪ кЪ оному яишницу, гс- 
вядину, баранину, ушку и гуся; прили- 
ченЪ же кЪ онымЪ, кром$ говяжьяго, изЪ 
баранины ошварЪ. и. 

15) ПустарнаЕЁ. 

Когда пустарнакЪ, кошораго шакЪ м$л- 
ко крошишь , какЪ морковь, нфШЪ нужды, 
присшавленЬ будешЪ на огонь вЪ холодной 
водЪ, и. напослБдокЪ коровьимЪ масломЪ 
и шминомЪЬ подправишся, должно смо- 
тшр5Ьть того, развариваюшся ли н$сколько 
корни, чшобф жижа ош шого огуст$ла; 
есшьли же оная будеть еше жидка, дол- 
жно огустить оную растертымЪ 6ЪлымЪ 
хлбомЪ ; ежели случишся изЪ говядины , 


или курицы, или голубей ощварЬ, при- 


даешЪ онЪф сему огородному корню добрый 

вкусЬ, когда въ немЪ оный варишь. 

т) ПусшарнакЪ бываешЪ вкуснфе’ до Воз- 
движенгя , а сЪ половины Сентября пр!- 
семлешЪ солодюй вкусф, многимЪ непри- 
ятный; ФдяшЪ корни сти СЪ говядиною, 
курицею, голубями, иногда сЪ вешчиною. 

2) ПустарнакЪ во всякое время. сосшавля- 
ешь обыкновенное блюдо. , 

16) Слинат-. 

Отобранный и ошЪ песку или земли 
очищенный спинашЪ кладуШшЪ вЪ кипя- 
шокЪ , даюшЪ оному н$сколько разЪ вски- 
пЪшь, наконець выкинувЪ насишо, даюшЪ 


БО- 


3 
44 
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вод ошечь и оную выжимаюшЪ , спинашЪ 
дробно рубяшЪ, потомЬ вЪ каспрюлВ или 
черепнЪ5 , вЪ кошорой расшоплено коровье 
масло и н5сколько СЪ мукою поджаре- _ 
но ‚ взмВшиваюшЪ, и приправляюшЪ шер- 
мым мушкашнымЪ орБшкомЪ, подливЪ 
не много воды, вЪ кошорой спинашЪ снача- 
ла варился, 

1) Чшобф спинашЪ не утратилЪ зеленаго 
своего ЦвЗшу, должно воду, вЪ кошорой 
онф сперьва варишся ‚ присолить. 

2) НВкошорыя вЪ изрубленный спинашЪ 
кладушЪ двЪ цфлыхЪ луковицы, ошЪ на- 
ружной ихЪ лузги очишенныя, кои со-` 

_общаюшЪ оному пруятный вкусЪ. 

3) На приготовленный и на блюдо выло- 
женный ‘спинашЬ ‘кладушЪ продолгова- 
тыми сухариками нарфзанный и ВЪ ма- 
слЪ коровьемЪ поджареный папушникЪ. 

4) ВЪ великомЪ обыкновенти украшашь 
спинашЪ вЪ блюдБ выпускными яйцами. 
О выпусканти яиЦЪ упомянуто уже в 
перьвой главЪ сего втораго ОшдФленя 
подЪ № 12, при описан!и шравяной по- 
хлебки; для спинашу же, равно И для 
свфжей капусшы, можно пригошовляшь 
оныя слБдующимЪ образомЪ: пристав- 
ляешся на огонь кошликЪ или касшрю- 
ля, ВЬ кошорой воды на два или на три 
пальца налишо быть должно; какЪ ско- 
ро вола начнешЬ кипфшь, прыснушь вЪ 
оную ренскаго уксусу ‚, разбивать яйцо 
по яйцу и выпускать вЪ воду, и при- 

помь 


шомЪ шакЪ, чшобЪ выпущенное яйцо до 
другаго не касалось. Когда усмошришь › 
что бБлокЬ вокругЬ сшолько окрЪиЪ , 
что желтокЪ вЪ ономЪ кр$пко си- 


дишЪ ‚ тогда взявЪ уполовникЪ , выни- 
_машь яйцо по яйцу, и класшь вЪ про- 


сторное блюдо, наполненное холодною в60- - 


дою; есшьли спинату вЪ блюдЪ сшоль- 
ко наложено, что края остаюшся пороз- 
жи, шогда вынимая яйца, очишашть оныя 
кругло ложкою, и одно по одному укласть 
на краяхЪ. Раздатая спинашЪ по шарел- 
камЪ, должно класшь на каждую по лицу 
или по два. 


5) УкладывающЪ же спинашной соусЪ весь 
сверьху шакже по краямЪ блюла яиш- 
ницею, густыми яйцами, сосисками, 
карбонадомЪф изЪ говядины ‚ баранины и 
свинины ; вешчину, соленыя калбасы и 
тусиные полошки шакже подаюшЪ кЬ 
спинашму. 


6) СпинашЪ можешЪ всегда служишь за 
гостиное блюдо, но надобно осшерегать- 
ся, чшобЪ не употребить вЪ него сша- 
раго масла кадочнаго, кошорое сооб- 
шитЪ ему прошивный вкусЪ, ВЪ н$ко- 
шорыхЪ домахЬ прибавляюшщЪ кЪ спина- 
шу сахару и коринки; однакожЪ мало 
охотниковЪ до шаковаго пртугошовлентя, 
потому что спинашЪ самЪ по себЪ до- 
вольно прЪсенЪ. НБЬкоторыя напрошивЪ 
сообщаюшЪ спинашу кислошу, подмЪ- 
Часть ГП. Отдёа. 2. Т щи- 


‚ шивая ВЪ него щавелю; но и эпю при- 
‚ гошовленте не многимЪ нравишся. 
т7) Зеленая или свбжая Капуста. 
Капусшу перебравь начисто, пере- 
мывЪ изрубить, и уварить мягко въ во- 
4Ъ сЪ прибавкою масла коровьяго и соли; 
подавая же на сшолЬ, край блюда посы- 
пашь шертымЪ пшеничнымЪ сухаремъЪ. 

+) СвБжую. капусшу ФдятЪ вЪ шечени 
многихЪ мБсяцевЪ; иногда мБшаюшщЪ сЪ 
оною ВвЪ варени друмшя шравы , време- 
немЬ же и 6езЪ капусты варяшЪ однЪ 
шравы, имБюция вкусЬ сходный кЪ ка- 
пусшЪ. 

2) Такова между прочимЪ бываетЪ весною 
сирёпица; оная крошишся и варится 
подобно свБжей капусшЪ; но вкусомЪ 
бываешЪ лучше, нежели насшоящая ка- 
пуста, даже приближаешся кЪ спинапу, 

’коему уподобляешся и нЫжноспию вЪ 
‘варени; нФкоторыя сливаюшЪ перьРую 
воду, друмя сего не дБлаюшЪ ‚, чшобЪ 
капусшный вкусЪ не утрашился. 

3) Молодая горчица шакже упошребляет- 
ся вЪ варене вмфсшо лисшовЪ зеленой 
капусты; крошашЪ оную, перьвую воду 
вЪ варенти сливаютЪ кЪ ошняш!тю оспро- 
шы вкуса, а когда ‘опяшь на огонь 
присшавляешся ,‚ подбавляюш  вЪ нее 
крош ‘зой мящы: олнако трава эта доб- 
рошою вкуса сурБпицБ не уподобляеш- 
ся, и шолько по нуждБ употребляется 
цля ствола особЪ средняго сосшоянтя. 

4) 


4) Когда молодая капуста употребляется 
вЪ поварн5 рано по липу, вкусЬ ея бы- | 
ваетЪ нФсколько суровЪ; поправляешся | 
оный ‚ когда вЬ капусшу прибавишь ‘све- 
кольныхЬ лисшовь, спинашу и су- 
р$ёоицы. . | 


5) Лучший получаешь вкусЬ зеленая (т.е. | 
сЪрою называемая) капуста безЪ’ при- | 
м$си другихЪ шравЪ; когда морозЪ оную _ | 
поумягчишЬ , тогда оная и во шахЬ | 
мвогимЪ нравишся. т. 

6) Капусшные ошпрыски, выбгаюште 
весною изф старыхЪ кочарыеЪ ‚ сЪ ко- 
ихЬ кочни срБзаны , доставляюшЪ так- 
же прряшное блюдо; оные готовяшся 
по вышеписанному, какЪ сЪрая капу сила; ‚| 
подбавляюшЪ кЬ нимЬ для вкусу очи- 
щенныя луковицы. 

7) Бремерскою ‘капусшою  называють 
кочешки, выходяцие вверьху сфрой ка- ^ 
пусты, кои варяшЪ не коошилЪ; поло- 
жить ВФ касшрюлю свЪжаго чиспаго 
‘вкусу коровьяго масла, и накрывЪ, симЪ 
кочешкамЪ дать прёшь до шЪхЪ порЪ, 
какЪ сдБлаюшея мягки, 


3) Блюдо сФрой кагусшы можешЪ быть 
гостиною пищею, когда сопровождается 
оное чВмЪ нибудь, на примЪоЪ выпу- 
скными яйцами, карбонадами, калбасами | 
или вешчиною ; кромБ сего подаюшЪ къ 
оному яишницу, соленое или копченое 
МЯСО. 
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| 9) БдятЪ же сЪЬ сфрою капусшою и каше 
| - шаны; сти должно на угляхЪ или вЬ 
| торячей золЪ испечь, или вЪ закрышой 
‚ черепн или сковород посшавишь на 
угли, чнобЪ умякли; облупивЪ оные 
изЪ лузги, положить ВФ варятуюся ка- 
ый нусшу и дашь еще н$Фсколько поки- 
| ифшь; друшя облупленные капитаны 
ужариваюшЬ вЪ коровьемЪ маслЪ, и 
при выкладыван!и капусшы на блюдо, 
укладывающЬ ихЬ по краям блюда. 
ВЪ н$фкоторыхЪ домахЪ введено вЪ 
| обыкновен1е укладывашь края блюда 
Не особливо сваренными и облупленными 
и каршофелями; сте не заслуживаешЪ подра- 
жантя, по причинВ дороговизны ка- 
. штановЪ. 

| 

| 


| 
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10) СБрая хворосшливая капуста имфешЪ 
й особливое приготовлене ,`кошорое на- 
| зываешся л$нивымЪ: листы капуспы 
содрашь вдоль сЪ поперечнаго ихЪ реб- 
ра, внушреннйй же сшержень кочарыжки 
‘очистив ошЪ суковЪ, изрЪзать по- 
переть; присшавить на огонь ВЪ кипяш- ` 
кВ сЪ солью вЬ кастрюлЪ или горшкЪ, 
и уварить мягко; псшомЪ капусту вы- 

кинувЪ на р5шешо, дать вод’Б отечь 
начисто; пошомЬ положить вЪ касшрю- 

лю кусокЪ масла, покласшь вЪ него ка- 

пусшу, накрышь крышкою и дашь 

упрБвашь на ум$ренномЪ угольномЪ жа- 

‚ ру: касшрюлю временно должно потря- 
хашь, чшобЪ не пригорало; вЪ блюдБ 

ка- 


капусшу сю укласшь карбонадомЪ или 
сосисками ; варяшЪ же сЪ оною и бараньи 
кишки , или особливо сваривЪ. подаюшь 
кр ней.. 
18) Бфлая Капуста. 
Возьми один или н$5сколько кочней — 
— б$лой капусшы , свари оные вЪ водЪ сЪ с] 
солью мягко, и когда по вынушти изЪ во- _ 
ды опечешь на рфшеш$, положи ВЪ ка- 
стрюлю кусокЪ Майскаго коровьяго масла, 
нЗсколько св.жей смфшаны , очень мало. 
мушкатнаго птолченаго ивЪшу , но поболь- 
ше кубебы или гвоздичныхЪ головоЕЪ 5 въ 
масло же для густошы должно подбипть # 
муки: когда по накрыпии касшрюли капу- 
сша довольно упрЪешЪ, вЪ продолжени 

чего должно оную почасту  пошряхать й 

зЪ ошврашенте пригари, выложить капу- 

| сту на блюдо, кошораго края усыпашь 
шершымЪ птеничнымЪ сухаремф, или 
укласшь карбонадомъ , или. жареными со- 
сисками. 

х) Есшьли кочни капусшные будутЪ ма- 

лы, должно оные по вынунии изЪ воды, 
вЪ кошорой варились, разрЪФзашь на двое, 
а когда велики, шо на четверо, ребры 
же изЪ нихЪ вырБзашь, чтобЪ не вшяги- 
вали ВЬ себя понапрасну масла, для — 
того чшо реберь или сшеблей сихЪ не 
ФдяшЪ. 

2) Стя б$лая капусша можешь быть го- 
стиною пищею, когда` подашь кЪ ней 
кусокЪ говядины, или заднюю ногу бара- 
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нины; межно же подавашь кЪ ней ушку 
или гуся. 

3) Когла капуста ся довариваешся въ 
мяеномЪ бульюнв, выходишЪ вкусомЪ 
лучше, нежели вЪ вышеписанномЪ прт- 
угошовленти. 

4) ЛЮлочная капуста приготшовляешся 
изЪ ‘эщой же бВлой капусшы слЪлую- 
щимь образомЪ: вырВзавь изЬ кКочня 
стержень, изрубить оный мФлко сБч- 
ксю, и положишь в кошелЪ кипящей 
воды когда капусша до. половины ува- 
ришся, выкинуть на р5шешо и дать 
водв ошечь; между ИТБМЪ варить ВЪ 
особливой посудЪ прЪснаго молока (ибо 
сЬ капуспою вареное шварожится , на- 
лишь молоко это на капусшу ‚, припра- 


вишь, коровьимь масломЪ, шолченымъЪ. 


‚ мушкашнымЬ цв томЪ, побить мукою, 
на молокЪ или водБ разведенною 5; вы- 

‚ложивЬь на блюдо, усыпать края онаго 
териымЪ пшеничнымЪ сухаремЪ. 

СЛя молочная капуста сосшавляеть 
алавное блюдо, когда сопровождено бу- 
детЪ ‘говядиною, калбасами, или веш- 
чиною ; или копченымЪ товяжьимЪ язы- 
комЬ, или ‘жареною свининдю ‚, или раз- 
‘ными карбонадами. 
5) Капуста: в6 Узбусф: изрзашь бФлую 
капусшу ВЬЪ шовкте Ни ку- 
сочки , шакЪ как крошашЪ изЪ свЗжей 
капусты салашЪ, приставить на огонь вь 

холодной водЪ; когда до половины ува- 


Е. 
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ришся, воду слей, а вмВешо шого на- 
| лей уксусу ,‚ положи не много шмину, 
гусинаго или свЪжаго свиваго сала, шак- | 
же нБсколько на водБ разболипанной му- | 
ки, и все эшо ловари; подавая на сшолЪ, 
края должно усыпашь шершымь нач 
нымЪ сухаремЪ. 

БаляшЬ спо уксусную капусту СЪ 
сырою и вареною вешчиною, холодною 
соленою ‘и копченою говядиною , разны- 
ми калбасами и жареною свининою у мо- 
жешЪ же сля уксусная капусша быть 010- | 
| тда гостинымо блюдомо, когда еще 
нышЪ вЪ запасБ кислой капусты. 


м 


6) Капуста сб ветчиною называется по 
блюдо, когда бБлую капусшу СБчкою 
изкрошить дробно, приставишь на огонь 
вЪ горячей водБ, приправить масломЪ 
коровьимЬ , жеребейками изрЪзанною н$- 
сколько худощавою вешчиною ‚, напосл- 
докЬ шолченымЬ перцомЪ; для огушентя 
же жижи подбишь на вод разболшан- | 
ною мукою, а подавая на сшолЪ , края 
блюда посыпашь шершымЪ сухаремЪ | 

| пшеничнимЪ. 

| - Сю капусту ФЗдяшЪ сЪ яишницею , 

карбонадомЪ, калбасами и всякимЪ мя- 
сомЪ; блюдо это средственниое ‚ но ко- 
‘роте пртяшели приглашаюшЪ на оное 
КЪ себЪ изЪ города вь деревню. | 
19) Савойская Капуста, 

Савойская капусша сосшавляешЪ го- 
стиное блюдо, а приготовляешся оное | 
Т4 какЬ 
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какЪ 6Ълая капусша, и шЪми же мясами 
сопровождается, кои упомянушы для 65Б- 
лой капусты. 
20) Цебтная Капуста. 
ОчисшивЪ цв5шную капусту оп вс5;Ъ 


шверлыхЪ кожЪ и лисшовЪ, положить на _ 


нфсколько вЪ холодную воду, пошомЪ вЪ 


горячей водБ сЪ солью присшавишь на 


огонь И сваришь, но не шакЪ мягко чтобЪ 
распалась 5 послБ чего уполовникомЪ вы- 
класть осшорожно, дабы не переломать, въ 
тлубокую сковороду , на которой поджаре- 
но уже н$»сколько сЬ мукою ‚ смВшаннаго 
масла свБжаго и мяснымЪ бульономЪ раз- 
Введено, и накрывь сковороду , на горячей 
золБ исподоволь пропарить, приправивЬ 
толченымф мушкашнымЪ цвфшомЪ: все 
это потребно кЪ пртугошовлентю столько 
уважаемаго блюда, какова ивфшная капусша. 


т) Должно сшараться, чшобЪ ив$шная ка- 
пуснта не распалась, но чшобЪ сколько 
возможно цфлая выкладена была на блю- 
до или вЬ соусникь; чЪмЪ просшорн$е 
будешЪ посуда, вЪ которой она гото- 
влена, шЪмЪ легче оную вынимать. 

2) ИвЪБшная капуста составляетЪ глав- 
ный соусб; бульонЪ вЪ нее должно упо- 
тшребляшь изф св5жей говядины каплу- 
на или сшарыхЪЬ курЪ; вЪ недосташкЪ 


сихЬ мябсЬ лучше упошребишь св$жую 
см Бшану. х 
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3) КЪ пвЪиной капустЪ подаюшЪ говяди- 


ну, шеляшину, пшиЦЬ, а р иснно и 
молодую баранину. 
от) Кислая Капуста „ Крошево. 

Когда квашеная бЪлая капусша посп$- 
ешЪ ‚, шо есшь надлежашимЪ образомЪ за- 
киснешЬ ‚, называешся тогда оная кислою 
капустою, или крошевомЪ: шогда верьхий 
слой капусты сгресть, (ибо оной обыкно- 
венно неимфешЪ вЪ себЪ вкусу) пока окажеш- 
ся крошево хорошаго вкусу; ВЪ горшокЪ , 
вЬ которомЪ варить кислую капусшу, 
должно положишь на дно кусокЪ масла, 
коровьяго, пошомЪ капусшу, и долишь 
водою холодною ; когда капуста ВЪ поло- 
вину уваришся, поставишь особливой гор- 


итокЪ на угольной жарЪ, вЪ кошоромЪ под- 


жарить масла коровьяго сЪ небольшимЪ 
количесшвомЪ муки, но шакЪ чптобЪ не подо- 
жглось желшо или шемно; это масло вы- 
лишь в капусту и докончить варенте. 


1) Когда вЪ кислую капусту ВЪ начал. 
варентя положишь тгусинаго сала, вы-. 


дешь оная еще мягче, нежели отЪ ко- 
ровьяго масла; нфкошорыя упошребля- 

юшЬ кЪ сему свфжее свиное сало. 
2) Можно же кислую капусту упарить ВЫ 
глиняной черепн$; по уваренйи оной вЪ 
половину вЬ вод выкинуть на рфшешо, 
и воду выжашь, положишь вь горшокЪ 
вымытаго или несоленаго масла коровья- 
го, всыпашь на оное капусту, и на ум$- 
ренномЪ угольномЪ огнё дашь оной 
Т 5 Упр$шь, 
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упрЗшь; горшокЪ временно пошряхать, 
также и ложкою °Ъ немЪ мБшашь, чиобЪ 
ко дну не пригорЗло: когда напослБ- 
докЪ окажешся, что сокЪ ВЪ горшкБ 
не гусшЬ, можно свФжаго масла коровь- 
яго, смВшавЪ сЪ небольшимь дЪломЪ 

' муки, подложишь; выкладывая капусту 

на блюдо, когда готовлена оная безЪ мя- 
са, посыпашь края онаго р пше- 

НИЧчНЫМЬ сухаремф. 

‚ 3) ВЪ кислой капусш$В соль вкусу не про- 
 ИЗвОоДИШЬ, почему не токмо’ оной не 
класшь, йо и масло коровье вымыван:- 

емЪ ошЪ соли освобождать. 

| 4) ВЪ случаБ, когда кислая капусша сама 
по себЪ не довольно кисла, должно по- 

правляшь это уксусомь. 

5) Мномя думающшЪ удобришь капусту, 
`варивЪ оную на просшомЪ виноградномЪ 
винЪ; вь ГосударскихЪ поварняхЪ упо- 
шребляющЪ кр сему реинвейнЪ. 

6) Когда есшь карбонадЬ или сосиски, 
укладываюшЪ оными края блюда; есшь- | 
ли же случишся большая жареная калба- | 
са, кладушЪ оную сверьхЪ капусты. 
ТаковымЪ образомЪ кислая капусша со- 
сшавляешЪ гостиное блюдо; за оное же 
служишЪ ‚ когда поданЪ будешЪ кЪ ней 
‘иБлой окорокЪь вешчины , копченой го- 
вяжй языкЪ, соленая калбаса, или 
часшь соленой` или копченой говядины у 
изЬ соленой свинины вЪ сопровожденте 
сего блюда подаюшЪ голову, спинку, 

ры- 
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рыло иуши; жаренаго зайца шакже ино- 
гда подающЪ кЪ кислой капусшБ, либо 
на особливомЪ блюдБ, или вм5ешБ сЪ 
о 

0,0,)) Зеиляныя яблока, 

ЛАВ СЪ земляныхЪ  яблокф ко- 
жу, разр6Ьжь оныя и свари ВЪ вод СЪ 
солью; какь скоро они гпроваряшся, воду 
слей, и упарь земляныя яблока ‘вЪ про- 
сшорной чеёрепнЪ сЪ‘коровьимЪ масломЪ, 


малою долею см5шаны, приправою мушка-. 


шнаго ивбту и и пшеничнымъ 

сухаремЪ. — / 

1) Земляныя яблока неё всякому приходяшЪ 
на вкусЬ, однакожЪ есть до нихЪ охо- 
шники; не могушь оныя сосшавляшь 
блюда госшинаго. . 


2) Когда есшь говяжи ошварЬ, прибавля-. 


ешЪ оный сему блюду вкусЪ, когда на 
ономЪ готовить; но должно шшашель- 
но смошрбшь шого, чшобЪф земляныя 
яблока не переварились, ибо |легко рас- 
падаются; они весьма одуваюшШЪ жи- 
вошф, почему вЪ нихЪ вместо мушка- 
шнаго цвЪшу лучше класть перешЪ; 
ЪляшЬ оныя обыкновенно сЪ говядиною 
свЪжею ‚, соленою и копченою ‚, баранину 
шакже кЬ нимЬ подаюшЪ. 
23) „Дробная рёпа. 
Оскребщи рфпу, отшрБзавЪ у ней го- 
ловицы и хвосшики, должно оную сперь- 
ва сваришь безЪ масла и сала вЪ одной 


вод5 до половины спфлосши, пошомЪ 


сЛлИВЬ 


сливЪ воду, сЪ коровьимЪ масломЪ вЪ за- 
крышомЪ горшк® упаришь; когда оная 
сдВлаешся мягка, подбавить въ мук$ об- 


 валенный кусокЪ масла коровьяго, и до- 


полнивЬ нфсколько мяснымЪ  ошваромЪ , 

приправленнымЪ шолченымЪ перцомЪ, жи- 
жу варенемЪ огусшишь; вЪ горшкЪ ку- 
шанье эшо должно почасшу потряхать › 
чтобЪ не пригор$ло; накладывая вЪ блю- 

49, влЗдуешЪ края онаго посыпашь шер- 

шымЪ пшеничнымЪ сухаремЪ. 

1) НБкоторыя СЪ самато начала рЪпу па- 
рятЪ сЪ коровьимЪ масломЪ; но жела- 
юция избавить себя ошЪ надм$нЁя жи- 
воша, варяШЪ вЪ водЪ и перьвую воду 
по вышенисанному сливаюЪ. 

2) ЧлобЪ больше отвратить одувающее 
свойсшво рБпы, кромБ перцу должно 
класть вЪ нее шмину, чшо не шокмо 
вкусу рВпы не поршишЪ , но еще удо- 
бряетЪ. 

3) Нротивно глазамЪ, когда рЪпа подана 
будешь на сшолЪ синевашаго ивфшу; 
произходишЪ оной ошф шого, когда 
р8па оскоблена будешЪ заранфе, на 
примфрф еще свечера; почему должно 
оную чистишь. предЪ самымЪ гошовлент- 
емЪ, обмышь вЪ шеплой водЪ, и тот- 
чась на огонь приставляшь. 

4) РБпа сия составляетЪ гостиное блю- 
40; бываешЪ оная скоросп$лая и осен- 
няя; новиною служишЪ она, когда по- 
спЪешь вЪ половинБ Гюня. Осенняя р$- 

па 


па хранишся сЪ осени до самой весны з 
ФлдяшФ оную СЪ говядиною, бараниною и 
свининою ‚ шакже СЪ гусемЪ, ушкою, 
жареною калбасою, сосисками и карбо- 
надомЪ ; вЪ шФхЪ м5ешахЪ, гдБ сия дро- 
бная или Маркская ‘р$фпа за р$дкосшь , 
подаюшЪ оную кЬ’ жареному гусю, ушкБ: 
и баранин$. 
04) Коморай ях 
Очищенную и вЪ куски изр$занную 
ко льрабтю, шо есшь брюкву  сверьхьзе- 
мную, увариваюшЪ сперьва вЪ вод$ мягко, 
сливЪ же воду, наливаюшЪ опяшь ошва- 
ромЪ изЪ св$жей говядины, или сшарой 
курицы, а наконець подложивЪ коровьяго 
масла, мушкашнаго цвфшу и шертшаго 
пшеничнаго сухаря, доканчивающЪ увари- 
ване; выложивЬ на блюдо, посыпаюшЬ 
края онаго шершымЪ пшеничнымЪ суха- 
ремЪ. 

1) Когда кольрабтя сосшавляешЪ новину“, 
служишЪ она за гостиное блюдо, по“ 
шомЪ за средсшвенное; когда же ошве- 
рдБешЪ, вкусЪ ея будешЪ не хорош. 

2) КЪ кольраб1и подаюшЪ говядину и ба- 
равнину, а особливо голубей, курЪ, ушокЪ 
и гуся. . 

3) Брюква или кольрабтя подземная мень- 
ше уважаешся; но можно оную гошо- 
вишь шаковымЪ же образомЪ, и сопрово- 
ждать шФми же мясами. 

4) Водяную или крупную рёпу совсБмЪ 
не подаюшЪ на сшолЪф господеки ; упо“ 

иуре- 


пребляешся только средняго росту осо- 

бливый родЪ составляющая рБпа; гошо- 

вяшЪ и ЗдяшЪ оную какЪ кольрабгю. 
25) Вяленая рёпа. 
® _ Маркскую, шо есть дробнаго роза рЪ- 
пу, сушашЪ и храняшЪ вЪ прокЬ. за ошли- 
чную пишу; кЬ сему избираюшЪ. самую 
м$Влкую, и при сушенти обрБзываютЪ у ней 
толовицы и хвосшы, Поелику кЬ ней пе- 
сокЪ прилипаешЪ$ , кошораго при переби- 
ранти р$пы глазами усмошрЪшь не можно, 
шо прежде варентя должно овую разЪ пять 
или шесшь перемывашь вЪ шеплой водЪ, 
чшобЪ песку не осталось ‚ который ощу- 
щаешся впрочемЪ на зубахЪ; по обмыш!ч 
 приставляюшщЪ р$пу на огонь вЪ горячей во- 
дБ, И ло половины уваривающЪ; вЪ этомЪ 
состоянти снимающЪ оную СЪ огня, освобо- 

ждаюшЪ ошЪ воды, выкинувЬ в сито, и 

даюшь ей осшышь столько, чшобЪ можно 

было вЬ руки брашь и крошить мЪлко ; 
по совершенти сего наливаюшЪ опяшь на 
крошеную рЪпу воду, въ которой она ва- 
рилась, и прибавивЪ масла коровьяго, на 
угольномЪф жару исподоволь упариваютЪ ; 
предЪ накладызанемЪ кЬ сшолу подба- 
вляюшЪ% муки на холодной волдВ, чшобЪ 
сокЪ не былЪ водянЪф, но вкусенЪ и гу- 
стовашЪ. 

1) Не прилично ХозяйкЪ, когда р5пу эту 
подавашь на сшолЪ ифльную, а не изр6- 
завЬ: имфешЪ она шогда вкусЬ не ша- 

‚ ковЬ, и означаешЪ лБносшь; цЪльную 


го- 


= = 


тошовяшЪф ее шолько въ ат низкаго 
состоянтя. 

2) Воду употреблять кЪ перемываню ея , 
не горячую, но шолько шеплую, чтобы | 
чрезь шо не лишилась она своей сладо- 
сти, вЪ чемЪ и состоишЪ лучший ея 
вкусЪ. | 

3) Верьхней часши ея не должно ср$Ззы- 
вать, ибо вЪ эшомЬ мфсш$ лучшая сла- 
досмь содержится; одни только хво- 
стики у ней отр$зывающся , какЪ не- ' 
имфюнИе вЪ себЪ вкусу. | 

4) Вяленая рБпа стя бываешЪ не шолще, а | 
большею частью еще шонфе шолешаго | 
гусинаго пера; которая очень шолсша , 
не имфетЪ вкусу, почему разр$зываюшЪ = ' 
оную не вдоль, а ВЪ кусочки, величиною | 
не больше огороднаго гороху. —— | | 


5) Деревенские жители средняго сосшоян!я 
охошники до сего кушанья, и`у нихЬ 

| сосшавляешЬ оное уважаемое гостиное, 
но должно, чшобЪ рЪпа не была шверда; 
почему не должно налегашь на нее по- 
спфшнымЪ и сильнымЪ варенемЪ, дабы | 
не сообщишь ей еше больше швердосши; Г. 
сопровождаюшЬь это блюдо гусиной по- 
лотшокЬ, соленая и копченая говядина и | 
свинина, соленыя калбасы, бычачтий языкь — | 
и жареная калбаса; копченой гусиной по- 
лошокЬ всего приличн$е, и знатоки 
оный кЪ сей рБпЪ лучше всего предпо- | 
чишаюшЪ. = | 


26) 


20) сбпарио 


ОбрЪзавЪ нижн!е концы у спаржи, гд$ 
она у земли ср$зываешся, прямо, перешри 
оную, брось вЪ холодную воду, связывай по 
горсшямЪф кЪ шолсшому концу вЪ пучки, 
присшавь сти связки сЪ водою кЪ огню, ики- 
нувЬ вЬ нее соли, шакимЪ образомЪ ва- 
ри, чшобЪ спаржа не размякла и концы 
бы у ней не ошпали; вынувЪ пучки изЪ во- 
ды, накрой ихЪ салфешкою ; ошпуская на 
сшолЪ, клади пучокЪ по пучку на плоское 
блюдо ‘шолстыми концами или ошр$зомЪ 
на края, а шонкими кЪ средин$; разрЪжь 


связки, распространи спаржу искусно, 


чтобЪ на блюд порозжаго мфсеша не осша- 

лось, и подавай кЪ ней соусЪ. 

т) Спаржа составляешЪ главное блюдо, и 
упошребляется вЪ обЪлдБ и ужин , ли- 
бо одна, или вБ прикуску кЪ разному 
жареному. 

2) Обыкновенный соусб кЪ ней слЪдуюший: 
взяшь шолько свЪжаго масла коровьяго, 
неимфющаго никакого запаху, расшо- 
пить, И поджаривЪ до желта, облишь 
онымЪ спаржу. НБкоторыя сыраго. вку- 
су сего масла не любяшЪ; по облипии 
спаржи масломЬ нашираюшЪ ‚сверьху 
мушкашнаго орЗху. 

3) Взбитой соусб изЪ коровьяго масла кЪ 
спаржь слФдуюшй: пошомЪ какЪ вы- 
мышое или очень мало соли ВЪ себЪ 
имбющее масло, и во перьвыхЪ полови- 
на онаго СЪ двумя или шремя ложками 

во- 


| с жа 


воды и крупичашою мукою, кошорой 
должно захватишь подЪемЪ ножевой, ло- 
жкою будешЪ взбишо, составляешь шо 
взбитой соусЪ; другую осшавшуюся по- 
ловину масла должно подкладывашь ту- 
да же, отЪ чего соусЪ будешЪ довольно 
гусшЪ. Долго соусу сего не должно 


оставлять вЪ кастрюлкВ, чтобЪ масло не. 


сВло комками; взливаюшЪ оный не ме- 
аливьЬ на спаржу, или иную пищу, к 
каковой оной приличенЪ, 

4) Голландской обыкновенной с0усб, упо- 


| шребляемый кЪ обливантю спаржи, _ со* 


| ставляешся шаковымЪ образомЬ: посшавь 
| вЪ горшкВ воды, положи не много тол- 
ченаго шафрану, мушкашнаго ивфшу, лиз 
_мону кружками, нБсколько ренскаго ук- 
сусу и сахару, и вари это; снявЪ гор- 
шокЪ сЪЬ огня, подбей столько яичных 
желшковьЬ, чиобЬ соусь вышелЪ доволь- 
но гусшЪф, посшавь еще горшок на жарь 
и увари до надлежашей густоты, како“ 
вая служитЪ кЪ обливантю рыбы и нВ- 


кошорыхЪ мясныхЪ пиШЪ; когда же _ 


| онымЬ обливашь сваренную спаржу, Ли* 
мону вЬ соусь класшь не должно: ВЪ со- 
усЪЬ кЬ спаржЪ должно капнушь н3сколь= 
ко лимоннаго соку; хошя впрочемь и 
ОдинНЬ ренской уксусЪ довольно кисло» 
ты оному досшавляетЪ ; но вЪ украше> 
нте кЪ рыбБ и мяснымЪ пищамЪ должно 
бышь лимону кружками, 
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5) Винной соусб кЪ спаржЪ сосшавляешся 
шаковымЪ образомь: см$шашь несоле- 
наго коровьяго масла, яичныхЪ желтковЪ, 
крошечку скорбильной муки и шолче- 
наго мушкашнаго цвФшу, развести это, 
взяв бБлаго вина и воды по равнымЪ 
долям СЪ прибавкою сахару, и при- 
варишь на угольномЪ жару. Не должно 
этошЬ соусЪ переслашивашь сахаромЪ; 
кЬ произведенню осшрошы можно под- 
‘бавляшь ренскаго уксусу. 

6) НЬкошорые ФдяшЪ спаржу СЪ холо- 
днымЪ соусомЪ изЪ ренскаго уксусу и 
прованскаго масла, шакЪ как 4дБлаешся 


оный для салашу 5 вмфсшо уксусу мо-- 


жно упошребляшь лимонной сокЪ. 
орт ао Е 
Предваришельное очищен аршишо- 
ковь производится тшаковымЪ образомЪ : 
срВзашь оные внизу у спебля, корошкте 
швердые листы осчипашь. вверьху и СЪ 
концовЪ листовЪ осшрое начисто ср$зать, 
и подержавЪ н$сколько вЪ холодной водЪ, 
приставишь на огонь, переложивЪ вЪ горя- 
чую воду, присолишь; когда аршишоки 
сварятся, вынувЪ изЪ воды, покласть на 
блюдо кучею, чшобЪ не простыли, на- 
крышь и дашь сЪ нихЪ водБ отечь; кЬ 
сему намфрентю должно выкластшь ихЪ на 
полное блюдо, когда нужно будешь изЪ 
нихЪ вычишать внушренность корешка. 
Можно кр онымЪ подавашь шакЬ назы- 
ваемой Голландской или винной соусЪ, ка- 
ко- 


р 


О 
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ковые описаны вЪ ОшдБлеши о спаржЪ. 
Аршишоки всегда сосшавляющЬ главное 
блюдо. 

23) СвфжЕл груши: и 

Должно взять спЪлыхЬ грушЪ, м$Ълк!я 
изЪ нихЪ разрфзашь пополамЪ, а крупныя 
на четверо. Есшьли нужно груши обмывашь, 
произвесшь эшо вЪ холодной вод; варишь, 
не очишая сЪ нихЪ кожи, и когда вЪ по- 
ловину уваряшся, поджигаюшЪ масла ко- 
ровьяго сЪ нфкошорою долею муки до ше- 


мна, и СЪ онымЪ груши вЪ череннВ д0-. 


пекающЪ. | 

:) Кром масла чернобыльникЪ сосшавля- 
ешр единсшвенную приправу, которая 
вЪ довольномЪ количесшвЪ &Ъ грушамЪ 
кладется и вмВсшЪ сЪ оными на сшолЪ 
подается; безЪ чернобыльнику груши 
не шаковы бываюшЪ вкусомЪ. 

2) Есшьли груши не пусшятЪ изЪ себя 
красновашаго соку, должно варить СЪ 
ними н5сколько сухихЪ вишенЪ; кро- 
мБ происходящаго ошЪф шого лучшаго 


вкуса сообщающЪ он соусу красивость.. 


3) Для лучшаго вкуса соусФ этотЪ не 
долженф быть жидокЪ ‚, но гусшовашь : 
для чего должно не много лучшей кру- 
пичашой муки поджаривЪ сЪ масломЪ, 
`ВЪ оной подбавлять. 

4) Переспфвийя и размякнузш1я груши со- 
всБмЪ кЪ сему неё годятся; оныя раз- 
вариваюшся вЪ ‘кисель и идушЪ шолько 
на служнй сшолЪ. 


у 5) 


6) 


5) КЪ учинентю трушЪ вкусн5йшими дол- 


жно поджаришь на угляхЪ верьхнюю кор- 
ку р шешнаго хл5ба, и пригорЗв- 
шее сЪ ней оскресть; поджареную кор- 
ку предЪ подавантемЬь грушЪ на столЪ 
вошкнушь 8Ъ горшокЪ , чшобЪ оная рас- 
парилась. ЧБмЪ слаще будушЪ груши , 
шЪмь вкуснБе выдушЪ ошЪ сего чернаго 
кислаго хлФба; безЪ сего хлФба ве 6у- 
детшЪ вЪ грушахЪ половины вкуса; н$- 
кошорыя варяшЪ сЬ грушами клоцки изЪ 
пшеничной муки. — 

Когда сти груши составляютЪ новину 
въ лБшБ, служатЪ гостиною пищею, 
в послБдсшвВ же средственною, ‘а 
‘осенью и зимою вседневною пищею. 


7) СЪ блюдомЪ изЪ свфжихЪ грушЪ ста- 


вяшЬ соленыя и копченыя мяса, сельдей, 
жареную рыбу ‚ карбонадЪ , шакже жаре-. 
ныхр голубей и цыпляет. 


$) Пареныя груши приготовляются та- 


ковымЪ образомЪ: очиснить груши, и 
оставишь ихЪ иБльными; чФмЪ кру- 
ннфе оныя будушЪ, шЪмЪ больше укря- 
шаютЪ столЪ; над р 6зашь груши кресшЪ 
на кресшЪ до самыхЪ сБмячекЪ, но не 
глубже, чтобЪ не развалились; стпебельки 


какЪ у эприхЬ , равно ивЪ предшедшемЪ 


_иргугошовлевти груш ошр$Ззывать ве 


должно. ПоложивЪ груши вЪ горшокЪ 
сЪ крышкою, налить винограднымь ви- 
ном пополамЪ сЪ водою, приправить 
коровьимЪ масломЪ , сахаромЬ и шолче- 

ною 
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ною корицею, уваришь ихЬ столько ,. 


чтоб жижа огусшФла; подавая же на 
сшолф, выкласть грушу подл$ груши на 


блюдо или шарелку ‚, шогда еше густо _ 


усыпать корицею, и подавашь за 2го- 
стиную пищу кЪ жареному. Есшь родЪ 
большихЪ озимыхЬ грушЪ, кои сами со- 
бою вЪ горшкБ докрасна упр$®ваютЪ ; 
вЪ недосшашкЪ же оныхЪ вмВсто бЪла- 
го вина ВФ друйя груши должно под- 
ливать краснаго, а вЪ недосшашткЪ послЪ- 
днятго класть вЬ нихЪ сухихЬ вишенЪ. 
Само по себЪ разумБется, чшо мягктя 
шаяция ворту груши, каковы блорбланЪ 
и прочя, вЬ это пртуготовлене не го- 
дяшся; варить ихЪф шакже не удобно. 
`ВпрочемЪ сЪ своимЪ запаснымЪ овощемЪ 
должно шакЪ учреждатться, чшобЪ во всю 
зиму для сего пригошовленя были свЪ- 
жтя груши. 
%9) Яблоцной Ёисель. 

ОчистивЬ яблока, изрфжь вЪ м$лке 
кусочки, сфмячка <Ъ ихЪ вмБсшилищемЪ 
выкинь вон ‚ на дно горшка иоложи св$- 
жаго короввяго масла и сахару, на 2шо 
яблока, наливЪ водою или бВлымЪ виномЪ; 
испарь яблока вЪ закрышомЪ горшкВ ис- 
подоволь, временно горшокЪ пошряхая. 
Естьли яблока сами собою вЪ кисель не 
распадушся ‚ разотри оныя вЪ горшк$ пе- 
стикомЬ, а отпуская на сшолЪ`, посыпь 


‚довольно сверьху шолченою корицею, 


№ 
ХЯ 


. Збдомной КИСЕЛЬ Аж либо одинЪ, 
или въ прикуску сЬ разнымЪ жаренымЪ, 
и холоднымЪ соленымЪ и копченымЪ мя- 
сомЬ; вЬ послБднемЪ случаб подаютЪ 
его. холодный ; ибо холодное кЬ жарено- 
му хучше шеплаго вкусЪ имВешЪ. 

2) ЧтшобЪф яблочной кисель кЪ жареному 
былЬ вкусн$е, должно подмВшашь въ 
него прежде выкладывантя изЪ горшка 
мБлко накрошеной лимонной корки. 

3) Должно знать свойсшво своихЪ яблокЪ, 
_изЬ коихЪ однБ бываюшф кЪ киселю_ 
сему способнфе другихЪ; слабаго вкусу 
яблокамЪ можно помочь подбавкою вина. 
Для многихЪ родовЪ яблокЪ, каковы рей- 
нешы Стешинскте и проч!я, вино изли- 
шне, пошому чшо имф$юшЪ он$ собсшвен- 
ной винной вкусъЪ. 

30). Борегедорфс®я аб лока. 

Си всБмЪ. иностраннымЪ яблокамЪ 
за вкусЪ предпочишаемыя домашнтя наши 
яблока, единсшвенныя, кои, яко здоровЪй- 
шая пища, на сшолахЪ нашихЪ уважающшся. 
Когда же Боргдорфсктя яблока варишь, дол- 
жно выбирашь изЪ домашняго своего запа- 
су самыя мВлкя, (ибо крупныя подающ- 
ся сырыя ВЪ постольник$), не очищать 
оныхЪ и сшебельковЪ не выламывашь; 
положишь вЬ горшокЪ кусокЪ свфжаго ко- 
ровьяго масла, пошомЪ яблока, и подливЬ 
воды, закрызЪф паришь на слабомЪ огн$; 
единая приправа кЪ нимЪ кром$ масла на- 
чисто перебранный анисЪ. Должно смо- 

шр5ёшь 


тр»шь того, чтобЪф сокЪ не былЪ гусшЪ; 

когда нБкоторыя. яблока шреснушЪ ‚ вско- 

рв огусшяшЬ оной; подавая яблока на 
сшолЪ, должно посыпашь сахаромЪ, смБ- 
шаннымь СЪ корицею. 

т) БоргдорфскихЪ яблокЪф вЪ варене не 
должно упошребляшь прежде, пока мо- 
жно будеш Бешь оныя сырыя. 

2) Не нужно шакже класшь сахару вЪ гор- 
шокЬ кЬ яблокамЬ, потому чшо вкусьЬ 
ихЬ самЬ по себБ не кислЪ. 

3) Хошя анису можно класшь много, одна- 
_кожЬ вЪ шаковой мЪФрЪ, чтобЪ не за- 
глушилЪ есшесшвеннаго яблочнаго вкусу. 


4) Блюдо это отмВнная пища для боль-_ 


ныхЬ, а особливо страждушихЪ грудью; 
впрочемЪ оное гостиное ‚ которое обы- 
кновенно подаюшЪ кЪ холодной соле- 
ной и копченой говядинф, шакже кЪ хо- 
лодной вареной и, калбасамЪ и 
жареной рыбЪ. 

5) Си же Боргдорфск!я яблока безЪф смЪ- 
си СЪ другими родами яблокф варяшЪ 
ВЪ кисель СЪ мВлко крошеною лимон- 
ною коркою, и подаюшЪ холодный кЪ 
жареному ‚, а особливо дичинё; посту- 
паюшЪ с оными по вышесказанному о 
яблочном киселЪ во рр при- 
мЪФчанти. 

6) ПаряшЪ же сти яблока ифлкомЪ, и шакЪ 
на сполЪ подаюш; должно оныя очи- 
сшишь, не ошвертывая сшебельковЪ , 
‚вверьху шолько цвфшочные лисшки вы- 


У + _р5- 


р%®зать. КЪ сему ’ беруть мфлк!я ябло- 
ка, для шого что оныя скорБе` боль- 
‚шихЪ упрБвающЪ ; на дно горшка поло- 
жишь кусокЪ несоленаго масла, на оное 
яблока, подлить вина, подсластить са- 
харомЪ ‚, а предЪ снимантемЬ сЬ огня по- 
ложишь ° м5лко скрошеной лимонной 
корки; подавая на сшолЪ яблока укласть 
_рядомЪ и посыпашь корицею; ФдяшЪ 
оныя СЪ жаренымЪ , и СЪ другими ябло- 
ками онф$ ошнюдЪ несравнительны. 


я) Еще изЪЬ БоргдорфскихЪ яблокЬ гошо- 


вяшЬ слЗлующее прёяшное блюдо: очи- 
сешивЪ яблока, изрБзашь ломшиками , 
положить на сковороду масла коровьяго, 


подлить туда же вина, подмЪщаю!ь ко-. 
ринки, мБлко скрошеной лимонной кор-. 


ки и сахару , накрышь сковороду, и на 
умФренномЪ угольномЪ огнЪ дать ябло- 
камЬ пропечься, но не шакЪ, чшобЪ оныя 


распались; как скоро яблочные ломши- ° 


ки пропекушся, подавашь ихЪ на сшолЪ, 

посыпавЪ густо корицею; ФдяшЪ овыя 

шеплыя СЪ жареными голубями и дичи- 

ною какЬ вЪ обЪдЬ, шакЪ и ужин$. 
31) Себжея сливы. 

ИзЪ свЪфжихЪф сливЬ гошевяшЪ очень 
уважаемое гостиное блюдо слФЗлующимЪ 
образомЪ: поставить оловянное блюдо надЪ 
углями на желФзномЪ треножникЪ, класть 
на оное сливы рядомЪ , (а не одна надЪ 
другою), посыпашь самаромЪ, и положить 
несоленаго свБжаго коровьяго масла, шак- 
Же 
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же н5сколько шолченой корицы ‚ закрыть 
блюдо плошно, и дать сливамЪф посред- 
сшвомЪ умЪреннаго жару исподоволь про-- 


`печься, 


1) ВЪ сти запекаемыя сливы не должно 
подбазлять ни воды, ни вина, ибо онЪ 
сами довольно даюшЪ соку. 

2) УгольнымЪ жаромЪ должно шакЪ упра- 
влять, чтобЪ усильносшь онаго не при» 

нудила сливЬ треснушь. Ничего вЪ раз- 
сужденти сливЪ глазамЪ не можешЪ быть 
прима > когда поданы оныя будутЪ 
не шреснувЪ и пропекшись у БдяшЪ сли-^ 
вы; си сЬ жаренымЪ. 

3) Чню сливы запекающЪ на оловянномЪ 
блюдВ, производится для того, что 
СОкЪ, из сливЪ вышекаюции, очень усы- 
хаепЪф. Довольствуюшся- ш5мЪЬ, чшобЪ 
сливы не тшреснули при перекладыванти 
вЪ другое блюдо; но какЪ сливы во вре- 
мя печевнтя ОШЪ олова легко могушЪЬ 
ошдЪлишь металлическтя частицы и вВЪ 
себя соединить, лучше кЪ сему упо- 
шребляшь глиняную сковороду, дабы стя 
вкусная пиша не учинилась вредною 
здоровью. 

32) КрижевниЕЬ. 

 Посшавь на угли глиняную черепню , 

положи вЪ кее масла коровьято, очень ма- 

ло соли ВЪ себф имфющаго, и СЪ подба- 


зкою сахару поджарь оное шемновато; по 
совершенти сего всыпь шуда крыжевникЪ , 


убавивЪ жару, чшобЪ ягоды не перелопа- 
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лись; вакрой черепню, и дай симЪ яго- 

дамЪ прЬшь около чешверши часа, послБ 

чего онЪ поспфютЪ; подавая на сшолЪ , 

посыпь их гусшо шолченою корицею. 

1) КрыжевкикЪ кЪ поваренному упошре- 
блентю не должно брашь совершенно сп$- 
лой; вЬ эшомЬ сосшояни кЪ парентю 
оной не годишся; должно смошр$ть, 
чтоб оной не лопнулЪ и не сдБлался 
тущею. | 

2) Блюдо это гостиное, подаваемое кЪ ра- 
зному жареному ‚, какЪ-шо баранинЪ, ше- 
ляшинВ, куриц$ и голубямЪ. 

3) Вшорый, но болФе обширный способЪ 

пртугошовлентя крыжевника слЪдуюций: 

очистив ягоды оШЪ стебельковЪ и 

верьхнихЪ лисшковЪ, заваривашь оныя 

не много вЪ кипяшк$, но столько, читобЪ 
не лопнули; выкинушь оныя вЬ сишо, 
чтоб вода отекла, положить вЪ гли- 
няную сковороду, подбавивЪ довольно 
сахару и не много вина, шакже неболь- 
иное д$Зло масла коровьяго и м5лко скро- 
шеной лимонной корки; когда ягоды вЪ 
этомЪ на умБренномЪ жару пропекушся, 
подавать оныя на сшолЪ, посыпавЪ шод- 
ченою корицею. Можно шакимЪ же обра- 
зомЪ тошовить крыжевникЪ вЪ желшомЪ 
соус: когда несоленаго.илм очень мало 
соли вЪ себЪ имфюшщато масла коровьяго 
см5шашь сЪ малою долею крупичатой му- 
кии н5сколькими яичными желшками, по- 
ложишь на сковороду сЪ прибавкою са- 

ха- 


хару и мЪлко крошеной лимонной ко- 
рки, и разведши виномЪ пополамЪ сЪ во- 
дю, по вынупии изЪ кипяшку кры- 
жевника и положенти туда же, и на- 


крывЪ сковороду › исподоволь жи про-. 


пр5ть. 
33) Сухтя слив 

ВымывЬ сух!я сливы вЪ шеплой водЪ, 
присшавить на огонь вЪ горшкЪ вЪ хо- 
лодной водБ, варишь умБренно, и когда 
поразмякнушЪ ‚ прибавить н$сколько св$- 
жаго ‚ крайне мало соли вЪ себБ имфюща- 
то коровьяго масла; вскорз предЪ сни- 
мантемЪ сЪ огня положишь шуда мЪлко 
скрошеной лимонной корки, и взваривЪ 
‚еще разЪ , подавашь на сшолЪ; выложивЪь 


на блюдо или шарелку, посыпашь оныя. 


сахаромЪ гусшо. 

') Должно смошр5шь шого ‚ чтобЪ сокЪ 
изЪ слив не былЪ водянЪ, но доволь- 
но бы огусш ЛЪ. 

2) Сливы, вЪ варенви краснфюция и мало 
на себБ мяса имБюшя, состшавляюшЪ 
очень худую пищу; по крайней мБр$ не 
подаюшся на сшолЪ дворянина деревен- 
скаго, имфющаго собсшвенный свой садЪ. 
Должно, чшобф сливы на деревз были 
ростомЪ по крайней м$рЪ вЪ голубиное 
яйцо; должно, чшобЪ оныя совершенно 
выспЗли, а по засушени вЪ вареньЪ 
оказывали на себЪ самой шемной, черно- 
вашо-лосняцийся ивфшЪ; вЪ эшомЪ со- 
сшоянзи будушЪ оныя очень сладки и 

пол= 
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полны, и лучше прюнелей, привозимыхь 

изЪ Ффранци. Еще кЪ доброшБ сухихЪ 

сливЪ надлежишЬ тно, чшобЪ были он 
не червошочены, и ошЪ сильнаго жару 
при сушенти вЪ печи или вЪ сушильн 

не полопались, или бы не подгорЪли , 

а чрезь шо не лишились бы лучшаго 

своего соку. ВЪ девятой Части показа- 

но будешЪ ‚ какимЪ образомЪ можно вЪ 
сливахЬ при сушенти настоящую добро- 
шу удержать. Еще здЪсь замфшить дол- 
жно, чшо сушеныя сливы, равно какЪ 

и проши сушеный овощ ‚ не должно 

содержашь ВЪ ошкрышой посудБ или 

мВшкахЪ , куда мыши доходить могушЪ; 
ибо мыши пакосшятЪ своею уриною су- 

хе овощи шакЪф, чшо ни обмывантемЪ , 

ни варенгемЪ запаху сего исшребить . 

можно. 

3) Петьли сливы сухя имфюшЬ выше- 
писанную доброшу , сосшавляюшЪ ‘он 
совершенно гостиное блюдо кЪ жарено* 
му ‚ шакже кь холодной вареной „_ 
нЪ , солонинф и копченой говядин$ , 
всякое время кЪ умножентю За и 
украшен!я на сшолЪ. 

34) бужёя вишни, 

Сужя вишни пригошовляюшся и кЪ 
жареному употшребляюшся ‚, какЪ выше пи- 
сано о сухихЪ сливахЪ. 

35) ШиповниЕ >. 

Шиповнику или сербариннику два ро- 
да: дикой, кошораго ягоды обыкновенно су- 
шашЪ, 
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пора ом ^^ Тит 


шашь, и вЪ НБмецкой землБ випенб наз. 


зываюшф, и садовой шиповникЬ, или га- 


небупЪ; послфдии бываешЪ несравненно. 


крупн$еи мясист$е, и варишся либо одинЪ, 
или СЪ крупнымЪ изюмомЪ. ВаряшЪ оной 
или ВЪ водВ одной, или смфшавЪ оную 
пополам сЪ виномЪ, подбавляюшЪ н$- 
сколько масла несоленаго, и напослЪФдокЪ 
сахару и мБлко скрошеной лимонной ко- 
ркиз; когда же класшь кЪ нимЪ крупнаго 
изюму ‚ это дБлашь уже шогда, какЪ ши- 
повникЬ вЪ половину сваришся, чшобЪ не 
лопнулЪ и вЪ гушу не разварился; на- 


кладывая к столу, должно посыпашь. 


мВлко полченою корицею. 

т) Красиво для глазЪ ‚, когда большой ши- 
повникь во время сушенйя на двЪ по- 
ловины разр$зываешся , ‘имБешЪ полный 
свой видЪ и не развариваешся вЪ гущу. 

2).Не должно шиповнику подслашиванть 
сахаромЪ ‚ естесшвенный его вкусЪ ошЪ 
шого потерпишЬ; шакже не должно 
класть сахару, когда варится сЪ нимЪ 
изюм; довольно, когда только по- 
сыпать сверьху уже на блюд м$лко 
толченнымЪ сахаромЪ сЪ корицею. 

3) Крупной шиповникЪ обыкновенно по- 
даютЪ кЬ жареному, а особливо изЪ до- 
мовыхЪь пшицЪ или дичины; полевой 
малой шиповникЪ упошребляется боль- 
шею часшью вЪ похлебки, КакимЪ же 
образом крупной садовой шиповникЪ 
(инако Гурецкйя розы называемой) освобс- 

ждашь 
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ждашь ошЪ его колючаго внушри ягодЪ 
находящагося пуху, о шомЪ показано 
будешЪ вб ГХ Части сего сочинентя. 


36) Сушеныл яблока и груши. 


Сушеный овошЪф, подЪ каковымЪ на- 
звантемЬ обыкновенно яблока и груши раз- 
умБюшся, бываешЪф либо вЪ кож, или 
очищенный. Неочищенныя варяшЪ тпако- 
вымЬ образомЪ: воперьвыхЪ вымываюшЪ 
ихЪ водою впрогорячь и присшавляютЪ 
вЪ горшк$ на огонь вЪ шаковомЪ распо- 
ложенти, чшобЪ тошчасЪ влить масла ко- 
ровьяго СЪ небольшимЪ дБломЪ муки под- 
жареннаго, какф скоро овощЬ начнешЪ за- 
кипашь, масло сЪ мукою огущаешЪ ошварь, 
чшобЪ не былЪ оный водянЪ. 


1) Лучпий вкусЪ выходишЪ, когда варить 
не одн$ шолько яблока или труши, но 
оба. овощи вмБсшЪ ; однЪ груши даюшЪ 
пришорной слалковашой вкусЪ, для чего 
и мВшаюшЪ ихЪ сЪ яблоками квасными. 
См$сь кислошы яблокф со сладосп!ю 
грушЪ выходишЪ очень пруяшна; естьли 
же смЪсь яблокЪ сЪ грушами не произ- 
водишЪ сего дЬйсшвтя, подбавитшь кЪ 
ней пятую долю сухихЪ сливЪ; однакожЪ 
сливы сти по сказанному прежде дол- 
жны имфть надлежащую доброшу. Еще 
ВЪ разсужденти яблокЪ и грушЪ вБлашь 
должно, чшобЪ кЪ сушентю взяшы оныя 
были вЪ совершенной спфлосши и су- 
шены сЪ осшорожноспию; исухжя овощи 


могушЪф доказывать доброй или него- 
дной родЪ яблокЪ и грушЪ. ие: 

2) ЭшошЪ сушеной овошЪ вЪ стол$ чело- 
вЪка средняго состоян!я считаешся все- 
дневною пищею, исключая шого, когда 
варенЪ оный будешЪ сЪ кллоцками, какЪ 
о шомЪ вЬ своемЪ мБешЪ показано бышь 
им БешЪ. 

3) ВЪ лучшемЪ уважен1и сосшоишЪ очищен- 
ный отб кожи сушеный овощб, кошо- 
рый всегда можешЪ  составляшь гостя- 
ное блюдо, а варенЪф быть по выше- 
сказанному о неочищенномЪ сухомЪ ово- | 
ШБ, шо есть, смФшавЪ яблока сЪ тру- | 
шами. Очишщенвыя Боргдорфсктя ябло- 
ка имфюшЪ зд$сь перьвое м$сшо; гошо- | 
вяшЪ оныя по сказанному о свфжихЬ | 
яблокахЪ подЪ № зо, и подаюшЪ какь — | 
кЪ жареному ‚ шакЪ кЪ соленому и коп- 
ченому мясу; сушивЪ сти яблока, дол- 
жно кресшЪ на кресшЪ надрФзашь. Про- 
чтя сушимыя яблока надлежишЬ шакже 
приготовлять; но вкусомЪ оныя дале- 
ко ср перьвыми не равняющся. 

СЪ сушеными трушами, кои подо- ' 
бно БоргдорфскимЪ яблокамЪ кЪ суше- | 
но крестообразно надр$зывающся, дол- 
жно поступать по сказанному вЪ № 28 
вЪ примЪчанти $. Можно оныя варить 
вм Бош со сливами и вишнями, и по- 
ступашь по наставлентю, вЪ № 33 на- | 
писанному. ПодаютЪ сти очищенныя тру- | 
ши кЬ жареному , шакже ко всякому со- 

ле- 


леному и копченому мясу, а особливо 
холодному. Чшо надлежишЪ до неочи- 
щеннаго сухаго овоша, кошорый по выше» 
сказанному не составляешЪ тосшиной 
пищи, онаго не подаюшЪ кЬ жареному › 
но кЪ яишницЪ, кЪ жаренымЪ калбасамЪ, 
вешчин$ , и всякому солевому и копче- 
ному мясу, 
37) Сушеные вита. абриозы и персиКиь 
Сушеные квеиты, котшорымЪ должно 
бышь оШЪ кожи очищеннымЬ ‚, варяшЪ не 
одни, но сЬ сушеными сливами; вЪ эшомЪ 
смБшени имБюшЪ они сшолькожЪ Доброй 
вкус, какЪ и дБисшвте; оныя вяжушЪ и 
ифмиЪ удерживающЪ очень слабящее свой- 
‘ство слизЪ. РазмфрЪ квишовЪ должень 
жЬ сливамЪ сосшавлять. осьмую долю, 
Сухе абрикозы и персики состпавля- 
ЮтЬ главное блюдо и подаюшся къ. жаре-= 
ному; должно оныя варишь вЪ закрылломЪ 
торшкф сЪ коровьимЪ масломЪ, виномЪ , 
сахаромЪ и кориЦцею исподоволь, чиобЪ вЪ 
тушу не разопр?ли. Подбавлен!е м$Ълко 
скрошеной лимонной корки прибавляешь 
вкусу , однакожЪ въ маломЪ дБлВ, чтобЪ 
не заглушить есшесшвеннаго сихЪ — ПлОдОВЪ 


вкусу. 


38) Колодезной или Рлюиевой рес 
Ключевой крессЪ (называемый инако 
по Руски порченная помощь), чВмЪ ране 
ВЪ году имфшь можно; шБымЪ лучше, и 
пока ефе лягушки икрою своею онаго не 
запакосшили; пригошовляюшЪ оной подоз 
но 


Я 
4 
] 
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бно всБмЪ салашамЪ сЪ уксусомЪ и дере-. 


вяннымЪ масломЪ, или дБлаюшЪ изЪ не- 

го пВешо ‚ расширая его сЪ уксусомЪ и 

сахаромЪ, или сЬ виномЪ. 

') Когда ключевой крессЪ ‘ешь обварной 
и горяч й, какЪ шо дЗлающЪ сЪ н5кошо- 
рыми салашами, вкусь онаго бываешЪ 
горекЪ и меньше пруятенЪ; Фдяшь оный 


сЪ яйцами, яишницею и жаренымЪ, так- 


же сЪ соленою и жареною рыбою, и сЪ 
холоднымЬ соленымЪ и копченымЪЬ мя- 
сомЪ, 

2) Оный, подобно всЪмЪ салашамЪ, соста- 
вляешф гостиную пищу; мЬшаюшЪ оной 
сЪ иными салатами. 


| 309) Садовой Крессё. 

ЭтотЪ гошовяшЪ и ВлдятЪФ подобно 
предшедшему вВЪ салашЪ ; можно оный м$- 
шать СЪ ключевымЬ крессомЪ, рапуние- 
лемь и лакмукомЪ. „/ожечную траву 
или кохлеарно пригошовляюЪф и пода- 
юшЪ шаковымЪ же образомЪ. 


409) Рая унцель. 

Есть полевой и огородной рапунЦель; 
посл дн!Й крупн$е и мягче перьваго; ФдятЪ 
оный одинф, или смЬшавЪ СЪ другими 
салашными травами, подобно. садовому 
крессу, и кЪ шБмЪ же подают пищамЪ ; 
есть обыкновенте и распаривашь оный, 


какф вешчинный салашЪ, о кошоромЪ ни-. 


же помянуто будетЪ. СалашЪ изЪ рапун- 
Целя улобряется , когда смёшашь вЪ-него 
‘Часть ГИ. Отдёл. 3. ^Фф кру- 


Г кружками нарЪзанной. селлереи, сырой 
‚мли вареной. 
2 др мат ук 

ЛакшукЪ сосшавляешЪф самую обыкно- 
| венн5йшую салашную траву, и вЪ повар- 
и нЪ$ обыкновенно шакЪ называюшЬ моло- 
дой салашф вЪ прошивоположенте кочан- 
ному салашу, вЪ каковой выросшаешЪ 
ни лакшукЪ ‚ есшьли садовникЪ умфешЪ сЪ 
т - онымЪ обходишься; обыкновенно мВшаюшЪ 
вЪ него мБлко крошенаго луку. ЛактукЪ , 
кошорый ВвЪ нижней Саксоши  летше 
называюшЪф, ФдяшЪ холодной или обвар- 
ной еБ уксусомЪ и деревяннымЪ масломЪ. 
1) СЬ лакшукомЪ м$шаюшЪ вфкошорыя 
друмя салашныя шравы, какЪ - шо: дра- 
гунф, поршулакф, пимпинель и проч. 
а когда, примБбшаны будушЪ еще ивыя 
травы, вЪ таковомЪ случав  салашЪ 
— эмошфЪ называюшЪф шравянымЪ. КромЪ 
_ помянушыхЪ шравЪ упошребляюшся кЪ 
и сему заячья капусша, меллиса , иссопЪ, 
и ‚ кервель, листы попушника, лисшы тра- 
И. вы гусяшника, щавелю, и проч. но ша- 
| ковой см5шанной салашЪФ не всякЪ лю- 
бишЪ , почему онБ и не посшавляешся 

| _- предЪ госшей, | 
№ 2) СалашВ не рЗдко украшаешся сварен- 
ными ВЪ тусшую яйцами; разр бзываюшь 
оныя пополамЬ, и укладываюшЪ по кра- 
ямЪ блюда; есшьли. употребляющся къ 
сему яйца, очень тусшо сваренныя , какЪ 
шо и обыкновенно, бросающшЪ оныя по 
сва- 


сваренти.вЪ холодную воду, чшобЪ чище 

изЪ скорлупы ихЪ вылупишь можно бы- 

ло; шаковыя очень густыя яйца раз- 
рёзываюшЪ на чешверо, и часши оклады< 
ваюшЪ вокругЬ по краямЪ блюда. ВЪ нЪ- 
кошорыхЬ непослБднихЪ домах есть 
обыкновене  вылуипленныя яйца из- . 
рубивЪ мБлко, посыпашь по салату и 
краямЪ блюда; однако предЪ госшей по- 
давая салашЪ , должно яйца по выше- 
писанному облупивЬ и разр$завЪ, уклады- _ 
вать края блюда. 

3) НБкошорыя любяшЪ вЪ салашВ есше- о _ 
сшвенную его кислоту, а друпя, чтобЪ | й 
оной подслащенЪ былЪ сахаромЪ; у насЪ 
обыкновен{е подавашь оной предЪ госшей, | 
еше вь поварнБ усыпавЪ сахаромЪ. | 

| 4) Не должно употшребляшь вЪ него про- 
горьклаго масла; свфжее прованское все- 
го кЪ нему лучше; шакже и ‘друмя дере- 
вявныя масла, когда шолько свЪжи и 
не воняюшЪ; одинЪ запахЪ можешь рф- — 
шишь о ‘его вкусф. , 

5) Иногда. вмВсто ренскаго уксусу упо- 
шребляютЪ вЪ салашф лимонной сокЪ; 
уксусь прежде обливантя онымЪ . салату 
40лжно сбишь &Ь масломЪ и при- 
солишь, 

6) Бетчинной или обварной салашЪ ува- 
жасшся многими, а особливо вЪ де- | 
ревнб, гдБ не всегда можно имфть | 
свЪжее масло: взявЪ не очень жирной | 
вепчины , разрБзать ВЪ маленьке ку-. 

Фв со 


сочки и на сковородЪ выжарипть ; снявЪ 
сковороду СЪ жару, подлишь уксусу, 
и когда оной СЪ саломЪ соединясь на 
огнБ разгорячится, облишь онымЪ са- 
лань; употребляюнЪ кЪ сему ‘много 
ры уксусу , хошя пивнагс, но кр5якаго. 
| | Подавая оной предЪ госшей, должно 
знашь, охошники ли они до таковаго 
салашу ; враБе подавашь на сшолЬ са- 
лашЬ холодной. 
7) Кочанной салать лучше всбхь ува- 
жается, и всюду стараются стю ошм$н- 
| ную шраву имБшь ранфе иона долго 
| вЪ году; салатЪ эшошЪ во всякое время 
составляешЪ гостиное блюдо вЪ обЗдЪ 
и ужинЪ, а пригошовляешся какЪ ла- 
ктукЪ. 
$) Салаты лакшукь и кочанной подаютЪ 
ко многимь пишамь; ФдяшЪ оные сЪ 
яйцами, яишницею , соленою и жареною 
| рыбою , сырою и вареною просшуженною 
вешчиною, холодною соленою и копче- 
ною говядиною , соленою калбасою, го- 
й вяжьимЪ языкомЪ , сЪ горячею, но про- 
сшо свареною св$жею говядиною и жа- | 
ренымЪ всякаго рода. || 
45) эндивЕя. 

Начисшо перебраную, перемышую и 
на сишЪ ошкинутшую кЪ освобождентю ошЪ 
воды эндив!ю пригошовляюшЪ и БдяшЪ как 
салащь. | 
1) Эндивтя составляетЪ всегда очень уважа- — 

емое гостиное блюдо, 
:) 


3) Обыкновенно кладушЪ корни селлереи 
вЪ эндивной салашЪ; очищенную селле- 
рею изрЪзашь вЬ шонк!е ломшики; и ша- 
ковой величины, чШобЪ удобно было 
оные вЪ рошЪ класшь. Селлерея клалеш- 
ся вь салашЪ либо сырая, или мягко 
сваренная, или ‘даюшЪ оной полчаса ле- 
жать въ горячей вод; кромЪ смФшантя 


сихЬ ломшиковЬ селлереи СЪ салашомЪ | 


укладывающЪ оными края блюда, 
43) Капустной салат. 

ИзЪ. кочановь бФлой капусшы при- 
гоговляешся уважаемый салашЪ холодный 
и горяи; кочанЪ. шнашвующЪ , гл. е. раз- 
Р$5зываюшЪ вЪф тонкя длинныя полоски 
какЬ лапшу, не захвашывая однако тол- 
сшыхЪ реберЬ лисшовыхЪ, Сю капусшную 
лапшу спрыскиваютЬ солью, . посыпающЪ 
шолченымЪ перцомЪ, обливаюшЪ и смБ- 
шиваюшЪ уксусомф, сбишымЪ «Ъ деревян- 
нымЪ масломЬ, шакже подобно эндиви 
кладушЪ вЪ него крошеной селлереи, сы- 
рой или вареной, а сверьхЪ еше посыпа- 
юШЬ не много перцомЪ. 

Горяй капустный салатб пригото- 


вляеался шаковымЪ образомЪ: капусшную. 
вышеписанную лапшу спрыснуть солью и- 


не выжимашь; поставишь на угли глиня- 
ную сковоролу, распусшишь вЪ ней свЪ- 
жаго коровьлго масла и сЪ онпымЪ ' дашь 
капусшЪ пропрфшь; чрезЪ чешверть часа 
времени подлишь уксусу, а напосл$докЪ , 
чшобЪ соусЪ былЪ погуше, подбавишь не 

фз мно- 
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много на водБ разболшанной муки, и пои- 

правипь шолченымЪ перцомЪ; есшьли вм?- 

сшо масла упошребить гусиное сало, са- 

‚лашь выдешЪ мягче и вкуснЪе. НЪкошо- 

рыя для сего намБрентя парЪзавЪ жеребей- 

ками вешчины, выжариваютЪ и капусту. 
онымЪ ваздобливаютЪь; эшо производишЪ 
нехулый вкусф; ссшьли уксусЬ будешь 
очень кислой, можно подложить не много 
сахару, но чтобЪ не пе ресласпзи ть} кислота 
вЪ салат составляен?ь главную вешь вкуса. 

1) Холодной капустной салашЪ соситавля- 
ешЪ гостаное блюдо; подаютЪ оный кЪ 
- пищамь › помянушымЪ вЪ № 4т вЬ при* 
мБчанти $8. 

2) Горяч1й салашЪ можно украшать карбо-` 
надомЪ и жареными калбасами, и сть 
сЪ вышепомячнутыми о пищами; оный 
зпакже гостиное блюдо, и пристойнЪе 
подаешся ввечеру кЪ соленой рыбБ. 

44) `Огуречной салатё. 

ОчистивЪ сЪ огурцовЪ кожу, и раз- 
р5завь поперегЪ вЪ шоненьк!е кружки; 
спрыснушь солью, облишь крикимЪ уксу- 
сомЪ ренскимЪ, сбитымЪ сЪ масломЪ, и по- 
сыпашь полченымЪ перцомЪъ. 

г) Многя выжимаюшь изЪ накрошеныхь 
_ огурицовь сокЪ, но чрезЪ шо учиняюшЪ 
ихЬ несу добоваримымЪ для желудка три- 
бомЪ; почему должно оные оставляшь , 
не выдавливая Из нихЬ соку. Добрый 
уксусЪ и персцЪ ее кЬ варе- 
но желудка. 


ив) 
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>) ОгуречнымЪ же салатомЪ называешся, 
когда соленые огурцы нарЪзаны будушЪ 
кружками и облиты вышеписаннымЪ соу- 
сомЬ. КЪЬ солемю и вЬ салашЬ упо- 
шребляюшся недосп$лые огурцы , вЪ ко- 

° Шорыхь с<ЪБмячка на зубахЪ еше не ощути- 
пельны. 

3) ВЪЬ нВкошорыхЪ домахЪ изЪ огурцовЪ 
пригошовляюшЪ ‘горяй салашЪ, казЪ 
изЪ капусты , описанный ВЪ № 41. По- 
елику огурцы чрезь шо мягко распари- 
ваюшся, шаковой салашЪ должно счи- 
таить здоровЪе, однако оной не всюду 
во упошребленги. 

4) Холодной огуречной салашЪ ФаяшЪ со 
всБми пищами, вЪ № 4г ВЪ 8 примЗчан!и 
помянушыми, и подаюшЪ для гостей. 

45) Бобовой салать. 

Когда взяшь зеленыхЪ фазолей, из- 
р®зать вЪ тонк1е полоски и мягко сварить, 
а какЬь осшынушЪ , облишь соусомЪ изЬ 
уксусу, сбишаго сЪЬ деревяннымЪ масломЪ, на- 
зываешся ЭШо бобовой салашЪ; не всюду 
оной употребишеленЪ, и долженЪ сч ищать; 
ся за и пищу. 


лвл № 


Мучняныя и яичныя пищи. 


т) Саломамта. . 
Возьми хорошей крупичашой муки, за- 
мЪФси оную на холодной вод сшолько гу- 


Фа сшо, 
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` ето, чтобЪ захваченное шФето шянулось, 


и это ш$Вето положи вЪ кипяшую воду, 
подбавь свЪжаго коровьяго масла, и когда 
саломата раза два вскипитЪ ‚ дабы мука 
не имЪла вЪ себБ сыраго вкуса, облей 
оную коровьимЪ масломЪ, до красна под- 
жареннымЬ, выложивЪ уже на блюдо, чшобЪ 
масло всю ее покрыло. | 
+) ПоложивЪ тФфсшо вЪ кипяшокЪ ‚, долго 
варить оное не должно, ибо учинишся 

ВЯЗКО, 

2) С1я саломаша вседневное блюдо. 
2) Саломата с луюм?г. 

По замфсенти. вьыишеписаннымЪ обра- 
вомЪ пшеничной муки положишь вЬ го- 
рячее прбсное молоко, доваришь , безпре- 
спанно мфшая, чтобЪ не пригорБло; вЬ’ 
черепн распустить коровьяго масла, вЪ 
которомЪ до красна поджарить м$лко 
скрошенаго луку; вылить это масло и сЬ 
луком на саломащу, вЪ блюдо выложенную. 
Это кушанье шакже вседиевное, рЪдко мо- 
жеть служишь за средственное блюдо, и 
равно какЬ предшедшее подаешся’ шоль- 
ко вЪ обЪдЪ. 

3) Желтая яишная саломата. 
Распусти вЪ касшрюлЪ или черепнЪ 
с’Вжаго коровьяго масла, брось вЪ него 


шри или четыре горсти скорбильной му- 


ки, и при безпресшанномЪ мФшани нЪ- 
сколько поджарь; пошомЪ влей бутылку 
торячаго прФснаго молока сЪ растертою 
лимовною коркою, прибавкою сахару и 

край- 
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крайне малой доли соли, повари и эшо-не 
много при безпрестанномЪ же мЬшанЁи; на- 
послФдокЪ  разбей двенадцашь яичныхЪ 
желшковЪ СЪ двумя или шремя ложками 
молока, и когда э1по вольешь вЪ кастрюлю 
кр саломаш6 и см5шаешь, сними СЪ огня, 
накрой кастрюлю и посшавь на горячую 
золу, чпобЪ саломата снизу н$%сколько 
припеклась; выложивЪ саломату на блю- 
40, края снаго оклади кусками нижней 
припекшейся саломашы; все эшо сверьху 
обсыпь сахаромЪ. 


т) Это блюдо гостиное, подаваемое вЪ 
обЪдЪ. 

2) Оное же другимЪф образомЪф шакЪ при- 
гошовляешся: яичныя желшки взбить, 
подлишь миндальнаго молока. сЪ сахаромЪ 
и корицею, и вливЪ вЪ саломашу , до- 
варишь ; сте блюдо шакже госшиное, 


3) Кому угодно имфшь бёлую личную 
салотшату ‚ бушылку варенаго молока 
должно разогрфшь впрошепель, раз- 
бить сухимЪ прушикомЪ 6Ълки изЪ де- 
сяши яиЦцЬ сЪ шолченымЪ сахаромЪ, по- 
ка вспФнишся; приставить молоко опяшь 
на огонь, и при безпрестанномЪ верше- 
ни мушовкою вливать яйца СЪ приба- 
вкою шолченаго и просБяннаго сухаря 
пшеничнаго; когда пораскипишЪ и учиниш- 


ся жидкою саломашою, выложи на. 


блюдо и посыпь сахаромЪ и корицею, 
или шершою лимонною коркою; это 
ф 5 блю- 


и ет: 
блюдо съ предшедшими зЪ одинакомЪ 
уваженти. 

4) Кисель сё смородиннимЬ о 

Пригомовленте сего киселя на одного 
человБка: возьми шесть золошниковЪ смо- 
родиннаго соку или морсу шакого, какЪЬ 
оной у кандитеровь пригошовляешся, раз- 
бей вЪ нем одинЪ яичной желшокЪ, шри 
пяшыхЬ доли золошника лимоннаго соку , 
шесшь золошниковЬ рейнвеину , въ недо- 
сташкВ онаго можешь служишь простое 
бФлое вино, все это развари в жидкой 
кисель сЪ шестью золошниками пшенич- 


. наго добраго .сухаря сшершаго и прибавкою 


сахару. 

1) Кисель этошЪ’ очень прохладишеленЪ и 
укр5пляюшЪ для одержимыхЪ горячкою, 
и можно боашь вЪ него морсЪ изЪ свЪ- 
жей смородины; когда же сокЪ этошЬ 
взяшф будешЪ изЪ Апшеки или у канди- 
штера, вЪ поварнБ сахаромЪ онаго под- 
слащивашь уже не должно, ибо оной вЪ 
немЪ есть и сЪ сахаромЪ варишся. 

з) ИзЪ вишеннаго морсу кисель этошЪ 
шаковымЪ же образомЪ варяшЪ. 

3) Есшьли кисель шаковой сдФфлать изЪ 
БоргдорфскихЪ яблокЪ (*), должно оныя 
очисшишь и сшерешь на шерку; но 

су- 


(*) ВкусЪ и свойсшво БоргдорфскихЪ яблок? схо- 
ны КЪ нашимЪ склянковымЪ ; но вЪ се блюдо 
могушФ всяюя легкаго квасу и сочныя яблокз 
упошреблены бышь, 


о 


сухаря взять вь половину меньше выше- 
показаннаго. 1 

4) ИнымЪ образомЪ кисель этошЪ пере- 
мБняешся, когда употребить вЪ него сокЪ 
садоваго шиповника; должно ягоды шипо- 
вника разваришь мягко вЬ водь, см$В- 
шанной пополамЪ сЪ бЪлымЬ виномЪ, 
и сЪ прибавкою воды прошереть сквозь 
синто, чтоб кожицы остались. 

5) Наконень угошребляюшЪ къ сему и 
морковь: выбрашь морковей красныхЪ 
или желтыхЪ сладкаго вкуса, очистить 
и сперешь на шерку; сто сшершую мо- 
рковь спаришь сЪ водою, бЪлымЪ виномЪ 
и корицею вЪ глиняной черепн$, пошомЪ 
протереть сквозь сито сЪ прибазкою 
вина пополамЬ сЪ водою, и прошери:ой 

сок употребляшь вЪ кисель по выше- 
писанному $ оной очень здоровЪ и вку- 
сенф. Для здоровыхЪ посыпаюшЪ этошЪ 
кисель зпершою лимоннсю коркою, но для 
- одержимыхЪ горячкою корку ошм$няющЪ, 
ибо можешь умножишь жарЬ; всЪ си 
кисели составляюшЪ гостиную пищи. 

5) Кисель иэ> виноераднаго вина. 
ВзогрЪй вЪ касшрюлВ просшаго 6Ълаго 
вина пополам СЪ водою и прибавкою 
сахару, подболшай вЪ него лучшей скор- 
бильной муки, и когда вр кисель раз- 
варится ‚ подм5шашь шершой лимолной 


корки, подавал на столЪ, сверьху должно 


посыпашь сахаромЪ. 


1) 
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г) ЭтошЪ кисель можеш составить гости- 
ное блюдо, когда упошребить ВЪ не- 
го одно вино безЪ воды; лимон можно 
класть вЪ него, изрЪзавЪ кружками, и 
вмБситБ варить. 
а) ОшЪ воли зависитЪ, каво гусшо этошЬ 
кисель варишь. 
6) Маковая лапша. 
ЗамФси на яйцахЪ сЪ водою шБсто изЪ 


. пшеничной муки, раскашай оное очень 


тонко на сшолЪ, посыпанномЪ мукою , 
чтобЪ шФешо. не прилипало, разрБжь въ 
шонк!я полоски вЪ полвершка шириною , 
посыпь оныя слегка мукою , склади другЬ. 
на’ друга и скроши вЪ мБлкую лапшу. 
Пересыпанте мукою препяшсшвуешЬ этой 
лапш$ слипнуться; положи оную въ ко- 
шликЪ сЪ кипящею водою, и дай проварить- 
ся, сними пошомЪ кошликЪ сЪ огня , вы- 
бери лапшу, положи вЪ холодную воду и 
перем$няй оную, чшобф лапша охолодВла, 
подавай оную на сшолЪ‘вЪ блюд, обливь 
маковымЪ сокомЪ, подслащеннымЪ саха- 
ромЪ, и посыпь сверьху гусшо корицею. 
г) Сля маковая лапша сосшавляешЪ вечер- 
нее блюдо, поставляемое корошкимЪ 
прЕятелямЪ, или запросшо вЪ своей. 

‚ семьЪ. 

2) НБкоторыя. приправляюшЪф расшершой 
сек маковой шершою лимонною кор- 
кою, чшо не худо вкусомЪ; макЪ ра- 
стираюшЪ кЪ лапш?Б на водВ холодной, 
но не жидко; лапши шакже должно быть 


по- 


| 
| 
| 


положено не мало, НБкошорыя расти» 
раюшЪ макЪ вмфсето воды на вареномЪ 
и остуженномЪь молокБ, а лапшу кро- 
шашь шакЪ шонку, чтоб привуждено 
было Бсшь оную ложками; вмБешо саха- 
ру мномя упошребляюшЪ медь, кото- 
рой кЪ сему блюлу приличень. 

3) Иныя вЪ замБсЬ шфФеша для лапши 
яиц не берушЪ, но лапша безЪ яиць 
выходить вязка; оная будешь здоровЪе 
и легче желудку ‚ есшьли замфшена на 
яйцахъЪ. 

). дииной иры 

Влей вЪ кастрюлю полторы бутылки 
пр5Бснаго молока, пятнадцать яипШЪ, по- 
ложи полфунша крупнаго и полфунша 
мфлкаго изюму, чешвершь фунша облу- 
пленаго и мБлко скрошенаго сладкаго мин- 
далю, и не много сахару; присшавь ка- 
сшрюлю со всемЪ онымЪ на огонь, мфшай 
безпрестанно и до шЗхЪ порЪ, пока мо- 
локо сядешф или стварожишся; по совер- 
шенти сего вылей все ршо вЪ сишо, чтобЪ 
сыворошка сшекла, а сыр ‘остался; дай 
сыру охолодфшь и окрЪпнушь , чшобЪ мо- 
жно было оной выложить на плоскомЪ 
блюдЪ. Плоская поверьхносшь сыра, ле- 
жавшая на сит, должно, чшобЪ легла ко 
дну блюда, а круглая вверьхЪ пришлась ; 

к сему сдБлай слБдуюций соусЪ: вари 

бутылку прФснаго молока, сними сЪ огня 

и дай нБсколько остынушь; присшавь 

опяшь на огонь, разошри н$сколько ли- 

чныхьЬ 


не С За 


чныхЪ желшковЪ с сахаромЪ, смБшай вЪ 

молоко, дай охолодбшь и облей онымЪ 

сырЪ на блюдЪ. 

1) Это яичной сырЪ сосшавляешЪ очень 
уважаемую и пишашельную гостиную 
пищу вЪ вечернемЪ сшолБ; иногда по- 
даюшЪ оную госшямЪ холодную СЪ ле- 
дника вь лБшнее время для прохлажде- 
нтя ВЪ шечена дня между обБдомЪ и 
ужиномЪ, или вЪ ужин; вЪ жаркое вре- 
мя сырЬ этлошЪБ не можешЪ сшояшь су- 
шки, ибо легко окисаешь. 

2) На блюдБ сыр и соусЪ посыпающЪ 
гусшо корицею; нБкошорыя дБлаюн? кЪ 
сему винной соусЪ, или Гол>андской со- 
усЬ. (смошри ВЬ сшашьБ о спаржЪ); 
‘однакожь лучше вышеписанный моло- 
чный соусЪ. 

8) Обыкновенныя Клики. - 
Поджаривай малыми кусочками на- 
р$занной вешчины СЪ м6лко крошенымЪ 
лукомЪ и шиманомЬ вЪ черепнЪ , пока 
пожелюФешЪ ; когда вешчина поосшынешЪ, 

‘возьми самой лузшей пшеничной муки, 

двБ5 доли молока и одну долю смБ:паны , 

вылей вЬ сало вешчинное и замЪси на 

эшомЪ вЪ блюдВ сЪ мукою шЪешо; при. 
сшавь на огонь кошелЪ или иную посуду 

СЪ пр5снымЪ молокомЪ, и дай вскипшь ; 

вЬ эшо кипящее молоко клади клоцки“ 

(кои должно ложкою ошЪ пБсша ошколу- 

пывашь., обмокашь вЪ молоко, чшобЪ не 

слипались), и уваривай. Клюцки не дол- 
Жно 


Е оо 

жно м5фшашь ложкою, но шолько провор- 

но хвашашь на дн$ и приподнимать 

клюцки вверьхЪ, чшобЪ не пригорБли. 

1) Можно клюцки варишь в ошварБ изЪ 
свЪжаго свинаго мяса; но мясо это дол- 
‘жно бышь варено без всякихЪ иныхЪ 
приправЪ кромЪ соли и шалфеи. Когда 
свБжее сВИНОЕ мясо будешЪ варено осо- 
бливо, можно оное положишь и Фень 
вмБсшЪ сЪ ними вЪ ошварБ свБжинномЪ 
сваренными кллоцками; много до сего 
блюда охотников». 

2) ВЪ молокБ сваренныя клюцки по- 
даюшЪ обыкновенно вЬ обЪдЪ кЪ холод- 
нымЪ мяснымЪ пищамЪ; оныя могушЪ 
бышь соленая калбаса, сырая вешчина , 
шакже вареная, но осшывшая вешчина , 
холодная жареная свинина, равнымЪ обра- 
зом всякое холодное жареное, холод- 
ная свиная голова, солонина и копченое 
мясо. Не шаковЪ .пруяшенф вкусЬ бу- 
детЪъ, когда клюцки, въ молокЪ вареныя, 
Фешь СЪ показанными мясами горячия ; 
хошя клюцки Фи называюшщся обыкно- 
венными , но во многихЪ домахЬ запро- 
сто составляющЪ главное блю до. 

3) Когда сш и другаго рода КлОЦКиИ 4О- 

лго 40 посылантя на сшолЪ просшояшЪ , 

могушЪ ошвердить и с4Блашься сЪ зака- 

ломЪ. 

4) Киоцки сб печеныий грушами при- 
готовляюшся шаковымЪ образомЪ : когда 
ш$сшо по выщеписанному будешъ при- 

го- 


ь\ 
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готовлено, приставляешся на огонь от- 

ваоЪ грушЬ пополамЪ СЪ водою, кла- 
душся вЪ оной клюцки, и когда сварят- | 
ся, выкладывающь ихЬ на блюдо, а | 
по сверьхЪ сваренныя груши; вЪ числБ | 
‚ ТРУШЬ должно мФшать н$сколько за- 
`’печеныя хвасныя яблока и не много до- 
брыхЪЬ сливб. Во многих домахЪ за про- 
спо кушанье 2що любимое блюдо, на 
которое корошкихЪ пр1яшелей не р’бдко 
изЪ города приглашаютЪ вЪ деревяю ; 
СЪ. эшими клюнками ФдяшЪ вешчину 
отЪ реберЪ, всякую копченую вешчину, 

свиную голову, окорока и лопатки. 

5) Больше нежели обыкновенвыя коцки 
слБдующия: растирашь полфунша свБ- 
‚ жаго коровьяго масла до ш$хЪ порЪ, по- 
ка обрашиштся оное вЪ см$тану ‚, поло- 
жить туда же десять яичныхЪ желшкоЕЪ, 
и развесши СЪ полсшаканомЪ холодной 
воды, шакже небольшею долею шимт- 
ану, и лучшею пшеничною мукою за- 
мфсить вЪ шфсшо. Когда вЪ кастрюлЪ на 
огонь присшавленная бутылка молока за- 
кинишЪ, клюцки изЪ приготовленнаго т ®- 
сша ошколупывая ложкою, класть вЪ мо- 
локо, поворачивая осторожно снизу, 
чпобЪ непригор$ли; кллоцки сти ФдятЪ со | 

всБми пищами холодными, о копорыхЪ 

упомянушо ЕВЪ четвершомЪ примФчанти. 
9) Клыци вЪ суп, 

Это малыя’ клоцки , полагаемыя вЪ 
мясныя похлебки; ибо вЪ нБкопорыхЬ 
МЯз 


2 

мясныхЪ ` пишахЪ похлебку оставляюшЪ 
столько жидку ‚ чтобЪ можно было Бошь 
оную ложками вмБсешо супу. и мясо СБ 
отваромЪ вмфсшБ$ о подаютЪ на сшолЪ. 
Обыкновеннфишее пртугошовленте сихЪ 
клюнцекЪ вЪ похлебку слЪлдующее: возьми 
коровьяго масла, шрентемЪ вЪ смфшану обра- 
шеннаго ‚ яичныхЪ желшковЪ, мБлко ситол- 
ченаго мушкашнаго цвфту и` шертаго 
пшеничнаго сухаря; замбси эшо вЪ шЗето, 
ошколупывай ложкою клюцки и клади кЬ 
варящемуся мясу; должно онымЪ пова- 
ришься около чешверши часа, и вм5сшБ 
ст мясомЪ подавать на сшолЪ. | 
1) Есшьли ‘вЪ би клюцки употреблено 

будешЪ старое или худаго вкуса мясо, 

клюцки совсёмЪф не годятся. 
*) Таковыя клюцки не должно уваривать 

швердо, но и не столько мало, чшобЪ 


внушри оныхЪ осшалось сырое. Повари- 


хЪ надлежитЪ оныя ошвфдашь, чиобЪ 
варенте произвесшь вЪ надлежащую мЪ- 
руз шакже и по сваренти продержать 
ихЬ до подаван!я. на столЪ ни много, 
ни мало, чшобЪ не отверд$ли. Обыкно- 
веннфиштя мяса, кои варяшЪ СЪ клюц- 

-ками, голуби, куры, каплуны, индЪйки 
и шеляптина. 

3) Мясныя клоцки или фрикадели вЪ 
похлебки дБВлаюшЪ шаковымЪ образомЪ: 
возьми холодной жареной шеляшины, 
или сыраго шелячьяго мяса ошЪф мягка- 
то мБеша безЪ кожи и жилЪ, разрфжь 
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оное на жеребейки; далЪе возьми пшени- 
чнаго сухаря сшолченаго и просЪянаго, 
зиць, соли, шершой лимонной корки, 
толченаго мушкатнаго цв5шу, шимтану 
или пешрушки, и свфжей см$шаны, сру- 
‘би все дробно и замфшай вЪ шЪешо ; 
изЪ сего дБлай малые круглые и при- 
шомЪ продолговашые катышки , и вари 
оныя СЪ супом; оныя скашаны быть 
должны шакЪ плотно, чшобЪ ошЪ ва- 
рентя не развалились. Когда дБлаешь 
довольно крупныя фрикадели, можно 
оныя ошпуская на столЪ, разрЪзагь вЪ 
ломшики и покласшь. ВЪ, супь ; вмБешо 
смВшаны можно употребляп!ь говяжье 
сало СЪ почекЪ или. говяж! мозгЬ изЬ 
косшей , есшьли случишся оный свЪж!И. 
то) Наминка , фарш. 
< НЪкошорыя жареныя чинят. ТБешо 


вЪ: сто начинку С одина- 


кимЪ образомЪ, какЪ для клюцекЪ вЪ супЪ; 


’начинивая же молодыхъ голубей, мушкан- 
°. ный цвБиЪ ошм$няешся, а вмВсшо  она- 


то кладешся шимтанЪ , которой придает 


лучпий почши вкус. Когда начиниваешся 


баранина, вмешо всякихЪ приправЪ класть 
шоллошЪ (родЪ луку), мфлко изрублен- 


ный въ ш’Всшо. 


т) Начинку вЪ жареную индБИику должно 
дЪлашь шакимЪ образомЪ: половину ея 
печенки (ибо другую должно положишь 
вЪ крыло и вмфсшЪБ жаришь), особли- 
во сваришь, и когда осшынешЪ, сшерешь 

на 
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на шерку и смфшашь вЪ начинное шЪ- | 
сшосЬ шолченымЪ пшеничнимЪ сухаремЪ, . 
мушкашнышЪ цвфшомЪ и яичнымЬ желш- | 
комЪ. 

2) Можно же упошреблять въ начинку опи-` , 
санное вЪ предшедшей снташьБ фрикадель-_ | 
ное шЪешо. | о | 

— 3) Начинка вЪ ракахЪ д$лаешся шаковымЪ | 
образомЪ : изрубишь жареной шеляши- | 
ны, или вЪ недосшашкЪ оной б$лаго мя- ой 
са жареной курицы, или каплуна, или | 
индБИКИ, взяшь шершаго пшеничнаго И 
сухаря и яичныхЪ желшковЪ, замфсишь И 
въ шБсшо, начиняшь онымЪ раковую = | 
спинную лузгу, и СсЬ коровьимЪ масломЪ. И 
вЪ черепнЪ до желша поджаришь. СихЪ | 
чиненыхЪ раковЪ кладушЪ вЪ супЪ шо- 
гда, какь накладываюшЪ оной вЪЬ чашу, | 
или подавая супЪ вЪ*глубокомЪ блюдЪ, й 
укладызающЪ раками края онаго; поче- т 
му лузги отЪ большихЪ раковЪ надле- | 
жишЬ запасашь, чшобЪ можно было ‚ 

_оныхЬ вЪ случа изволентя начинивЪ | 
класть вЪ супЪ. Запасную раковую лузгу И 
до начинивян{я должно выварить, чшобЪ 
не сообщила оная начинкЪ какого запа- 
ху; также ` само по себф разумЪешся, 
что запасля сти лузги, должно вычищашь. 
и шЪмЪ предохраняшь ошЪ плЗени. 

ат) Варения яйца 
Когда варить яйца вЪ смяшку, должно 
оныя приставлять ка огонь вЪ холодной 
вод, и шошчасЬ вынимашь, какЪф скоро 
| ХВ ВО. 
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вода закипать начнешЪ; естьли же. ва- 

рить вЪ густую, должно варить ихЬ 

больше, 

1) Яйца составляют Ъ вечернее блюдо, ко- 
порое обыкновенно БдяшЪ СЬ салапомЪ. 
Яйца, вЪ гусшую сваренныя, меньше зАо- 
ровы, нежели вЪ смяшку; вЬ салашь лу- 
чше варишь оныя гусшовашо, но не сли- 
шкомЪ, , 

2) Соленыя яйца значашь то, когла вЪ 
сырыхь яйцахЪ нашрутивЪ нЪсколько 
скорлупу, положишь оныя на н5сколько 
часовЪ вЪ крБикой разсолЪ , чшобЪ соль 
шрещиною вЬ яйцо проникла, послЪ че- 
то сваришь ихЪ вЪ густую. 

3) Кислыя яйца приготовляюшся, когда 
ВЪ черепн$ масло коровье поджаришь до 
желша, подлишь ВЪ него уксусу и дать 
вскипЬшь $ вЬ этошЪ уксусЪ сЪ масломЪ 
выпускать яйцо по яйцу, не разболшы- 
вая оныхЪ $ оставить ихЪ ифлыя, и ко- 
гда сваряшся, и надобно будешЪ ошпу- 
скашь ихЪ на сшолЪ , ‘разбить н$сколь- 
ко желшковЪ сЪ сахаромЪ, прибавкою 
корицы и гвоздики, и вЪ продолженти 
разбивантя мушовкою подливашь мало 
помалу вышеписаннаго уксусу, СЪ ма- 

 сломЪ смБшаннаго. ЭтшошЪ соусЪ выли- 

‚ваешся на яйца, вЬ блюдо выложенныя, 
и еше сверьху посыпаешся корицею сЪ 
сахаромЪ; сти кислыя яйца составляюшЪ 
фамильное, а не госшиное блюдо. 


И 


4) Разбивныя яйца готовятся шакЪ: вы- 


пускаюшЪ и сбиваюшЪ яйца вЪ коровь- 
емЪ маслБ, на сковородЪ распущенномЪ , 
и жаривЪ на угляхЪ, мВшаюшЪ до т ВхЪ 
пор, какЪ пропекушся, ВЪ спо яишницу 
мЬшаюшЪ мБлко скрошеной петрушки , 
или луковыхЪ перьевЪ; мЕшаюшЪ же въ 
нее мБлко срубленую жареную шеляши- 
ну, холодную говядину, шШакже копче- 
ную говядину, вешчину и сельдсй. Ко- 
гда упошребишь вЪ нее анчоусовЪ , дол- 
жно оныхЬ равномБрно изрубишь очень 
м$лко ‚ шакже посшупаюшщЪ и сЪ сель- 
дями , вымывЪ оных; класть кусками 
спаржу, сообщаетЪ яишниц$ много пр!- 
яшности; упошребляешся кЪф сему спа- 
ржа не шолсшая, а шонкая. 


Разбивную яишницу подаюшЪ иногда. 


ВЪ обфдЪ, а особливо когда сдЪлана оная 
СЪ анчоусами или сарделями; посыпанте 


оной сахаромЪ не каждому на вкусЪ при- 


ходишЪ; почему должно оное осшавить 
и оставлять госшямЪ на волю, кто хо- 
чешЪ посыпашь изф находящейся на 
стол$ сахарницы. Еще вЪ разсуждени 
разбивной  яишнипы зам чае ется, чтобЪ 
масла на сковородБ не поджечь до ше- 
мна, ибо это сообщаетЪ яишниц®лур- 
ной вкусЬ; должно, чшобЪ оное шолько 
не много прижарилось. 


5) Для выпускных лицб должно ра- 


стопишь на плоскомЪ блюдЪ коровьяго 
масла, выпускашь вЪ оное яйцо по яйцу 


ха и. 


и запечь вЪ гусшую вЪ печи, а ошпу- 
ская на сполЪ, посыпашь м муш- 
кашнымЪ ор шкомЪ. 


Выпускныя яйца временно служашЪ 
‘за гостиную пищу, кошорую подаюшЪ 


либо одну, или вЪ прикуску кЪ спина- 


шу, и свБжимЪ шравамЪ и капусшЪ; 
лучше однако для злоровья выпускныя 
яйца запекать ва сковородБ желФзной 
или глиняной, а не на оловЪ. | 


5) ГотовивЪ т яйца, дол- 
жно овыя ‘воперьвыхЪ сварить вЪ гу- 
сшую ‚, опусшишь пошомЪ вЪ холодную 
воду, и облупишь СЪ нихЬ скорлупу; 
распустить въ глубокой сковородЪ ма- 
‘сла, взяшь въ шожЬ время два личныхЪ 
желшква сЪ чайною ложечкою крупичашой 
муки, разболташь на водЪ. пополамЪ 
СЪ уксусомЪ , влить ВЪ распущенное 
масло и варишь на угляхь , пока огу- 
сп’БетЪ. Вылупленныя яйца изрЪжь по- 
перегь кружками, посыпь овыя инби- 
ремЪф и перцомЬ, и вЪ помзнушомЪ- со- 
усБ прижарь не много; ошпуская на 
сшолЪ посыпашь яйца и сбусЪ сахаромЪ 
и корицею; это блюдо гостиное. 


2) Яйца сб горчицею или хрёномб. ря 
сто сваренныя и вылуйленныя яйца 
разрЬзавЪ вЪ ломшики, поджарить на 
угляхЪ сЪ коровьимЪ масломЪ, хр$6номЪ, 
мушкатнымЪ ицвБиомЪ, солью и малою 
долею вина винограднаго, или воды и са- 
ха- 


| 
| 


| ва 


| хару вЪ глубокой сковородЪ; блюдо эшо 
` шакже гостиное. 
| 3) Выпускныя яйца сб смородиннымб. 
°, С0ус0жб. Сваривф совершенно сп$лую 
смородину сЪ прибавкою сахару, прошри 
сквозь сишо и дай остынуть, тогда 
облей эшимЪ соусомЪ выпускныя яйца, 
о пригошовленти кошорыхЪ выше показа- 
но; когда н5ШЪ уже свЪжихЪ смородин- | 
_ныхЪ ‘ягодЪ, можно вмБсто оныхЪ упо- ы 
нтребить смородинной сокЪ. 
`9) Яйца сб темнымб Робертовымб соу- | 
с0иб употребляюшея гусшыя, въ кру- 
жки изрФзанныя и на блюдЪ порядочно 
укладенныя, по сверьхЪ кошорыхЪ обли- | 
ваешся слБдуюшй соусЪ: возьми м$Ълко || 
рубленаго луку, нЪФсколько: хрФну , ли- 
мону, разрЪзаннаго кружками, ине мно- 
го добраго мяснаго бульону ; поджарь 
соусЪ до огущеня, и шогда прибавь са- 
хару и ренскаго уксусу; можно этошЪ 
и нижеслБдуюний соусЬ и вь 
разныя другя, кушанья. ` 
го) Яйца сб желтымб Робертовымб с0- 
46096. Два яишныхЬ желшка, прошпивЪ 
оныхЬ м$рою хрФну‚, не много ренскаго 
уксусу и сахару, шакже шершой лимон- 
| ной корки смфшашь СЪ кускомЪ свЪ- 
жаго коровьяго масла, а пошомЪ сЪ ви- 
номЪ и прибавкою воды, поджарить вЬ 
_ тусшовашой соусЪ вЪ черепн® на угляхЪ, 
и по прежде писанкому облить онымЪ 
В кружки изр$занныя яйца на блюдБ. 
Х & Мо- 


— А. 
Можно же употреблять кЪ сему соусЪ 
Голландской или изЪ винограднаго ви- 
`на; всЪ Си соусы составляюшЪ уважае- 
мое ‘гостиное блюдо; можно же упо- 
шребляшь ихЪ на выпускныя яйца. 


12) Яишницы. 


Когда вЪ черепн$ выжарена будетЪ 
ВЪ маленьктя кусочки изрБзанная вешчина, 
разбей яйца сЬ прБснымЪ  молокомьЬ „ сЪ 
прибавкою доброй пшеничной муки и мВл- 
ко скрошеной петрушки или луку, и раз- 
мФишгавЪ довольно, вылей кЪ вешчин$; по- 
совывай почасшу ножемЪ цодЪ яишницу , 
и шВмЪ провВтривай оную, чшобЪ всюду 
равно легла; напосл$докЪЬ переверни оную 
на другую сшорону, дабы и СсЬ оной при- 
пеклась ‚, а подавая на сшолЪ, посоли яи- 
иницу сверьху, препровождая оную сала- 
шомЬ или обыкновеннымЪ соусомЪ обливЪ. 
`1) Эта яишница обыкновенное блюдо, и 

можно оную обливашь сваренными хоро-_ 

шими сливами СЪ ихЪ ‘ошваромЬ, но 

дать яишницБ постоять, чшобЪ на- 

питалась сливнымЪ соусомЪ; для сего на- 

м Брентя должно яишницу прежде на уча- 

сшки разр$зать, чтобЪ соусу удобнЪй- 

пий входЬ доставишь. Можно же обли- 

‚вашь оную. соусом виннымЪ . или Гол- 
ландскимЪ ; ’вм$сшо вешчины можно 

‘брать’ кЪ ‘жареню ея коровье масло или` 
сало, но наблюдая правило, показанное 

еде вЪ поварн$’ служней, чшобЪф осшере- 

га- 


таться загорентя оныхЪ, легко о 
приключишь могущаго.. 


2) Удобряешся с1я яишница, когда намо- | 
ченнаго вЪ молок5 папушника выжавЪ , 
растерешь и вмфФсешо муки употребить. 

3) Кладушся же вЪ яишницу всякая копче- 
ныя ияса; какЬ-шо вешчина, калбасы, 
копченое мясо и сельди; разрЪ$зывающЪ 
оныя вЪ умБренные кусочки, которыхЪ | 
должно класшь не много, дабы не вос-_ т 
препямсшвовали яишницЪ испечься, и | 
ч11обЬ оная не распадала вЪ куски; оныя | 
копченыя вещи должно класшь воперь- 
выхр вЪ распущенное масло, а прочее 
сверьху взливашь; шаковую яишнипу | 
нужно больше обыкновенной ножемЪ про- | 
шыкашь и остре всюду подпускать, — | 
чшобЪ нигдБ кЪ сковородЪ не присптала. 
Яишница сЪ копченымЪ мясомЪф соста- 
вляешЪ среднюю пищу, и обыкновенно | 
подаешся вЪ обЪдБ кусками на шпина- .. 
ш$, зеленомЪ шравномЪ соусБ и вь. Й 
свЪжей капусшЪ. 


= 


4) Яблочная лишница д$Ълаешся шако- 
вымЬ образомЪ : очищенныя и ломшика- 
ми изрЪзанныя яблока пропекающшся вЪ 
черепн® вЪ масл коровьемЪ сЪ пере- 
сыпкою сахару, прибавкою прЪФснаго мо- 
лока, малой доли хорошей пшеничной 
муки и яицЬ вмЪешЪ сбишыхЪ , кото- 
рымЪ обливЪ сверьху запекающЪ; по- 
давая на сшолЪ яишницу стю посыпаютЪ 

м. са: 
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сахаромЪ, и подаюшЪ вЪ вечернемЪ стол 
для гостей. 

5) Сарлельная яишница состшавляетЪ го- 
сшиное блюдо; сардели СЪ пешрушкою 
должно м5лко срубишь, и обливь яй- 
нами © св5жею смБтаною ‚, молокомЪ и 
шершымЪ сухаремЪ пшеничнымЪ, сЬ 
маслом коровьимЪ запечь. 

3). вилле 
Возьми прБснаго молока и вари оное, 
еще возьми ‚двенадцать ложек шершаго 

пшевичнаго сухаря, шесшь желшковЪ и 

пять бБлковЪ яичных, двЪ полныхЪ 

ложки розовой воды, сшолькожЬ чи- 
сшой просшой воды, сахару, мушкат- 
наго орфшку и соли очень мало, ва- 
ри эшо м5шая, прибавивь свфжей см$- 
шаны или сливокЬ, выложи вЬ чисшую 
салфетку ‚ и завязавь вари въ кошлЪ, на- 
полненномЬ водою, около  полушора часа. 
Когда подавашь на столЪ, салфешку изЪ 
воды вынувЪ сЬ буддингомЪ положить на 
блюдо, развязать салфешку и распросшра- 
нишь по блюду, накрыть другимЪ блюдомЪ, 
вЪ кошоромЪ на сшолЪ. подавать, и пере- 
вернув буддингЬ, на оное выложить; по- 
шомЪ облить соусомЪ , ‘который можетЪ 
состояшь изЪ свЪжаго до желша поджарен- 

‘наго масла, Упошребляешся же и сл5- 

дуюций соусЪ: взяшь пашь яичныхр жел- 

тковф с малымЪ дБлемЪ муки, сбить му-. 
шовкою ‚ подлить полсшакана виноградна- 
го вина, сшолькожьЬ хорошаго мяснаго 

ош- 


м Е 


ошвару сЪ масломЪ коровьимЪ, подбавивь 
сахару и мушкатнаго цвФту , варишь на, и 
огн$ мЪшая, пока начнешЪ тусшФшь, и | 
облишь) этимЪ соусомЪ буддингЬ на блюдЪ. 
т) Будлин!Ъ всегда составляеёшЪФ главное 
блюдо ‚ кошорое иногда подаюшЪ ‘пре- 
жде, иногда послБ жаренаго. 
2) Мозговой буддинго готовишся шако- | 
вымЪ образомЪ: размочивЪ’ б$лаго хлЪ- — 
ба вЬ прБсномЪ молокБ, и выжавЪ оное — | 
вон, изрубимь полфунша говяжьяго хо-, й 
лоднаго мозгу изЪ косшей, или вместо 
онаго сала СЪ почекЪ , хлЪ6бЪ растереть | 
и <Ъ овамЪ смфшать мозтТЪ сЪ двумя | | 
ложками муки, положивЬ сахару , кори- | 
цы, соли, изюму и н5Бсколько разбол- И 
шанныхЪ яицЬ; по смФиани всего ва- и. 
рить вышеписаннымЪ образомЪ вЪ сал- | 
фешкЪ$ , и облишь соусомЪ, какимЪ , 
УГОДНО. лм 
3) Еще летче гошовить буддингЪ , когда’ | 
взять побольше шершаго пшеничнаго 
сухаря СЪ малою долею муки, коринки, 
крупнаго изюму, мушкашнаго изу, 
яицЪ, масла коровьяго, нфсколько моло- 
‘ка, и ломшиками накрошенаго миндалю, 
смфшашь, и шВешо это не вЪ вод, 
но въ прБеномЪ молокЪ по вышеписанно- 
му уварить ; Кр сему буддингу беруЪ 
соусЬ ‚, употшребительный для яичнаго 
сыру, вЪ № 7 описанный у подавая на 
сшолЪ, посыпашь гусшо шолченою ко- 
рицею. . 
4) 


„ 


д) Биддингб изб пшена срацинскаго 
пригошовляешся лучшимЪ образомЪ 
шакЪ: распаривай полфунша пшена вЪ 
кипящей водБ до нБсколька разЪ, по- 
шомЪ взвари два раза сЪ водою; послБ 
вари вЪ бушылкБ прБенаго молока, по- 
ка разбукнешЪ ; подм5шай шогда въ не- 
го чешыре яйца, нБскольно масла ко- 
ровьяго и соли; сваривЪ эшу смЪ$сь по 
сказанному В салфешк$, облей соу- 
сомЪ, какимЪ угодно; вмБсто пшена мо- 
жно употребить манни или шваденб , 
и всяктя крупы, посшупая впрочемЬ 
по вышеписанному. 


ГЛАВА У. 


Л.ясныя пиши. 


ВЪ поварн$ служней пиши сти при- 
нуждено было различишь на вседневныя , 
Воскресныя и праздничныя, шакже и жаш- 
венныя. ВЪ поварнЪ челов$ка среднягс со- 
сшоянтя шакже есшь различте вЬ пищахь , 
кои вЪ предшедшихЪ главахЪ различены 
были на обыкновенныя, т. е. вседневныя и 
тостиныя , также ошчасши на средсшвен- 
ныя и главныя; почему и вЬ этой главЪ 
мясныя пиши И’ образЪ приготовлентя 
оныхЪ равном5рно по степенямЪ уважентя, 


вЪ которомЬ онф соспояшЪ, замбтимЪ; и. 


какь дшицы вЪ поваренномЪ употребленти 
шре- 


июнь. 


требуютЪф  особливаго предугошевленля, 
шо обЪ этомЪ воперьвыхЪ покажемЪ. 
о 
МолодымЪ голубямЪ головы либо 
свершываютф ‚, или осшавляя  сныя для 
украшентя , перер5зываюшЪ горло, члобЪ 


вся кровь сошла, чшо обыкновенно назы- 


ваешся зарёзать; побивЪ голубей, бросить 
ихЬ вЪ воду, закипашь начинающую, чфмЬ 


облегчается работа осчипыван!я ; вскорВ. 


должно оныхЪ изф воды вынуть, или 
шолько взявЬ за ноги, окунушь вр воду; 
нужно шолько ладонью ударить по голу- 
бямЪ, шо вода и совершишЪ все свое дЪй- 
ствте; обваривЪ и осчипавЪ голубей поло- 
жишь в холодную воду, и еше очистишь 


_еЪ’ нихЪ всБ перья и пеньки ‚, чшобЪ ни- 


чего не осшалось. | 
Пошрошенте голубей производится ша» 


ковымЪ — образомЪ : сзади на затылкЪ. 


кожу вдоль разр$зашь ‚, горло и зобЪ 


вынуть, а спереди кожу ошнюдЪ не тро- 


ташь; есшьли оставить оныхЪ сЪ голова- 
ми, тлаза изЪ оных выколупить, ни- 
жнюю половину носа, равно и вогши у воть 
обр$фзать; еспьли голубей кЪ варетю или 
вЪ фрикасЪ разнимать на часи!и, ноги ошни- 
маюшся у нихЪ СЪ лапками по самое ко- 
лЪно прочь. Внушреннтя вынимаются та- 
ким образомЪ: вопервыхЪ срБзываешся 
почка задняго прохода, кожа брюшная кЪ 
хлупи вдоль распарываешся, внутреннтя 
выкидывающся, печенка же и пупокЪ, ш. е. 

же- 


желудок` осшавляюшся; пупки разрБзы- 
ваютФ по срединф шакЪ, чшобф кожа на 
другой сшоронз по разворочеши пупка 
оный держала; СЪ пупка швердую кожу 
должно облупишь, и просунушь оной вЪ 
согнушое крыло шакЪ, чшобЪ половина 
пупка шорчала на одну, а другая на дру- 
гую сторону крыла; печенка шаковымЪ же 
образомЪ вкладываешся вЪ другое крыло. 
КромЪ разрфзу по брюшинБ для вынупия 
внушреннихЪ прорЗзывающЪ еше кожу сЪ 
обБихЪ стшоронЪ, вЪ прорБзы запускаютЪ 
ноги, согнувь оныя вЪ колБнкб; шея за-. 
гибаешся на бокЬ подЪ крыло, а голова 
прижимаешся кЪ душкЪ, чшобЪ носЪ при- 
легЪь кЪ оной, какЪ прижимаешЪ его жи- 
вой голубь; прикрБиляютЪ оную прод$- 
шою вЪ ноздри деревянною спичкою ; 
можно же толову съ шеею  прошянупь 
сквозь крыло, и шаковымЪЬ образомЪ за- 
гнешся оная на сторону; однако перьвой 
способЪ какЬ вЪ разсужден!и голубей, 
такЪ и всякихЪ пшиЦцЪ, на примБрЪ рябчи- 
ковЬ ‚, красив5е и упошребительн$е. На- 
зываешся это складыванте ногЬ, головы 
и шеи у поваров взнуздываше, и дол- 
жно эшо назван!е помнить, повому что 
гАБ вь слБдсшии упоминаемо будешЪ о 
другихЪ, пшипахЪ взнуздать, что эшо 
значитЪ; нБкошорыя прошиваютЪ дере- 
вянною спичкою и ноги сквозь колЪна , 
чтобЬ держались овыя вЪ помянутомЪ по- 
ложенти. НаконецЪ осшаешся чинене голу- 

бей 
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бей, когда опредВлено оныхЪ жарить: 
указашельной палець запускаешся вЪ раз- 
р$53зЪ, копорымЪ зобЪ вышащенЪ, и нажи- 


мается кожа СЪ шеи кЪ груди искусно, 


чшобЪ не прорвашь кожи; начиняешся ‘за 
кожу начинки, описанной вЪ четвертой 
глав въ № то, что голубя весьма уве- 
личиваешЪ и дфлаешЪ казисшЪе. РазрЪзь, 
коимЪ начиняюшЪ голубей, зашиваешся ни- 
шкою; опуская насшолЪ, спички деревян- 
ныя и нишки должно вынушь вонЪ. Еще 
вЪ разсужденти спичекЪ замфчаешся, чтобЪ 
упошребляшть оныя не изЪ сосноваго или 
инаго смолянаго дерева, но ольховыя, 66- 
Везовыя и шому подобныя; впрочемЪ смо- 
ляной вкус сообщаешся всему мясу. 
5. КУ ры. 

Цыпляша мепосредсшвенно по зар$- 
занти кладушся вЬ холодную воду, чтобь 
в оной шрепешавшись померли; обмока- 
юшЪ оных пошомЪ вЪ кипяток, шре- 
плюШшЪ по нихЪ ладонью и осчипывающЪ ; 


однакожЪ вода не должна бышь сшолько` 


горяча, чшобЪ цыплята заварились, ВЪ 
разсужденти обрЪфзыван!я носа и ногЪ , по- 
шрошентя и взнуздыван!1я, поступаюшЪ еЪ 
ними также, какЪ сЪ голубями; кожа на 
ногахЪ ошсшаештЪ вЪ горячей водЪ, и сди- 
раешся долой; цыпляшЪ и а не 
начинивающЪ. 

Старыя куры и каплуны кЪ счипаню 
обвариваюшся вЪ горячей водЪ, кожу СЪ 
ногЬ ‘сдираюшЪ, носы и лапки обрЪзыва- 

юшЪ, 
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юшЪ , пошрошашЪ, взнуздываютЪ, и есть- 
ли по осчипани осшанушся пеньки, па- 
ляшЪ оныя назисшо зажженою бумагсю. 

в, ИНО ЕЁи. 

ИндЗекЪ ‚ кошсрыхЪ перья упошре- 
бляюшся вЪ служнтя посшели, по ошр$- 
занти онымЬ толовЪ не обвариваюшЪ , но 
сухихЪ счиплюшЪ ‚ пеньки подпаливаютЪ 
зажженою бумагою, верьхнюю кожу сЬ ногЬ 
по опаленти и обваренти сдирающЪ, лап- 
ки по колБно отшр®зывающЪ, потрошашЪ, 
взнуздываюшЪф и начинивающЪ начинкою 
особливою, описанною чешвертой главы вЪ 
№ то. Когда индЪБйку не жарить, а варишь, 
не начиниваюн?Ъ оную; ноги прошивающЪ 
спицею , чтобЪ держались оныя вЪ надле- 
жащемь положен!и, хлупь же вдавливаещся. 

Г. Гусни утки 

Гусей и утокЪ, осчипавЬ сперьва на 
затылкБ у нихЪ н$сколько перьевЪ, ко- 
люшЪ остроконечнымЪ ножемф вЪ стано- 
вую жилу, кровь сбираюшЪ вЪ горшокЪ , 
вЪ кошоромЪ положено двБ ложки уксусу, . 
которая кровь употребляешся вЪ кушанье, 
черная кислица называемое; счиплютЪ 
оныхЪ сухихЬ не обваривая, и подобно пред- 
шедшимЪ птицамЪ потрошашЪ; кишки гу- 
синыя собираюшЪ, паляшЪ оныхЪ надЪ со- 
ломою, но это опаливан1е должно произво- 
дить прежде потрошентя. Должно же гусей и 
ушокЪ до пошрошентя обмывать вЪ шеплой 
вод начисшо мыломЪ сЪ помошию сукон- 
ки, и рт осшавийеся пеньки шщашельно 

осчи-, 
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осчипашвь. Кишки гусиныя вдоль распары-” 


зюшся, вычищаюшщся и рачишельно вы- 
мываюшся ,‚ около лапок ‘обвиваюшся , 


высш сЪ оными варяшся и вЪ пищу упо-` 


шребляюшся, какЪ о шомЪ подроби$е го- 
ворено будеш при описанти гусинаго по- 
шроху. У тусей и ушокЪ ноги ошнимаюш- 
ся по самыя колБна, крылья по перьвую 


ошЬ лапки косшь, шея почши по самое. 


шуловише, чи:о все ©<Ъ пупками и печен- 
ками идетЬ вЬ гусиной пошрохЪ; ушиныя 
лапки хошя шакже какь у гусей ошнима- 
юшся, но оныя бросаюшЪ и вВвЪ потро- 
хБ не варяшЪ. ПрочихЪ членовЪ у двор- 


‘ныхЪ шакЪ какЪ у дикихЪ утщокЪ не ош- 


нимаютЪ, но оставляющЪ при нихЪ голо- 
вы и крылья, и воги заворачиваюйЬ на 
спину; У дикихЬ гусей оставляюшЪ по- 


мянушые члены не обрЗзывая, обрЪФзавь 


шолько нижнюю половину носа и ногши. 
Д.. Дия ‘птицы, 

КрупнымЪ дикимЬ птицамЪ обыкно- 

венно какЪ у индБекЪ лапки по колЗчо 

обр$зывают ‚ голову по выколон!и глазЪ 


также оставляютЪ, но вЪ иныхЪ мфешахЬ_ 


сего не наблюдающЪ. У фазановЪ, рябцовЪ, 
куликовЪ, перепелокЪ, дроздоЕЪ, жаворон- 
ковЬ и малыхЬ пшичекЪ ничего не ошр$- 
зываюшЪ, но кромЪ шолько куликовЪ, дро- 
здовЪ, жаворонковЬ и мБлкихЪ пшичекъЪ › 
пошрошашЪ и взнуздываюЪ. 

Вс5хЪ пшиць, равно какЪ мясо четверо- 
ногихЪ животныхЪ , до варентя и жарентя 
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мочашЪ вЪ вод5; обыкновенно сЪ вечера 
кладушЬ ихЪ вЪ воду на ночь, и вЪ ше- 
плоё время воду на разсвфшЪ перемфняютьЪ, 
наливая вновь холодной. Эшо подробно 
было предложено вЪ сшашьБ о замарива- 
ни мясЬ, и здБсь повшоряшь не нужно ; 
шакже и соленое мясо предЪ варентемЪ на 
ночь вымачиваешся, чшобЪ соль нБсколько 
повышянуло; копченыя мяса, окорока, 
лопашки и языки не вымачиваютЪ ‚ но 
шолько предЪ варенемЪ вымывающЪ. 


Еще чисшоту любяция Хозяйки дол- 
жны сЪ мясами прежде варентя обходиться 
шаковымЪ образомЪ: онф должны оное 
обваришь, шо есть держашь вЪ водБ на 
огн5 до ш5хЪ порь, какЬ на вод появиш- 
ся пфна; вЬ это время мясо вынувЪ , по- 
ложишь вЬ холодную воду и остудишь. 
Естьли будушЪ шо пшицы, очищаюшЪ сЪ 
них послЪ сего осшавииеся пеньки и не- 
чисшь; ‘а когда шеляшина, сдираютЪ сЪ 


нее кожу, и наружное мясо, гдЪ оное сине, | 


срЪзывающЪ. Повара называющЪ это дЪБй- 
сшв1е бланжировка. ОбыкновеннЪе же на- 
ливають они шокмо кипяшку на мясо, и 


пошомЪ кладушЪ оное вЪ т хо воду , 


вЪ кошорой очищающЪ. 
т) Похлеба СЬ голубями. 


Вари голубей вЪ водЪ, присоливЪ вЪ 
особливомф горшкВ, а вЪ другомЪ перло- 
выхЪ кручЪ, и когда шо и другое большею 
частью уваришся, вылей перловыя крупы 

СЪ 


ны 
сЪ ихЬ ошваромЪ кЪ голубямЪ, прибавь 
°  коровьяго масла и разныхЪ корней, мВлко 
’  скрошенныхЪ , а напослЪдокЪ положи кл10- 
| цекЪ и мушкашнаго цв$шу; наложив вЪ 
| чашу сверьху посыпь мушкашнымЪ ор$- 
ШкоМЪ, 
1) Поелику вВЪ с1ю похлебку и друйл подо- 
| бныя кладушЬ сушеные сморчки, дол-. 
| жно оные вЪ особливомЪ горшечкЪ раз- 
варишь мягко, въ холодной водБ оспу- 
дишь ‚, также очистишь и корешки вы- 
р$фзать; пошомЪ вЪ двухЪ или шрехЪ 
водахЪ переполоскашь и ошЪ песку осво- 
бодишь, которой впрочемЪ будешЪ по- 
| падашься на зубы; напослФдокЪ очи- 
| ценные сморчки положишь вЪ похлебку 
| и приварить для вкусу. 
2) Кому угодно положишь вЪ похлебку 
Ниренбергской шянушой лапши (родЪ 
| вермичелей), должно оную класшь подЪ 
| конець, и дашь похлебкБ раза два вски- 
пфшь СЪ нею. Не должно огушашь по- 
| хлебку шаковыми ингредтенцями (под- 
| мБсями), и помышляшь о шомЪ, что 
главное обстоятельство ВЪ эшой по- 
хлебкВ шо, чтобЪ была оная мясная, 
3) МБлко рубленные поваренные коренья. 
могупЪ вЪ ней бышь слБдуюше: моло- 
дая морковь ‚молодой пусиарнакЪ , пе- 
трушка и селлерея;$ можно же класшь 
ВЪ нее молодой зеленой горохЪ. Корни 
сти варяшЪ не особливо , но вЪ шой же 
похлебкБ; вВЪ недосташкЪ кореньевЪ , 
Е ИЛИ 
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или вм5сшБ СЪ ними, можно класть 
листы шравы пешрушки, ‘зеленаго горо- 
ху и мЪлко изр$занную спаржу. 

4) Голубей вЪ похлебку должно класть. 
ЦЪлыхЬ, а не пополамЪ и на чешверо 
разр5завЪ ‚, шакже и не начинивая. Клю- 
цки когда надобно класшь подЬ послБ- 
докЪ, пригошовленте оныхЪ описано вь 
четвертой глав подЪ № 9. | 

5) О соли, какЪ-шо и вЬ предшиедигихЪ 
главах было, яко о главной припразБ 
пищЬ, не упоминаешся, а предполагает- 
ся, чшо всякая повариха безь'напомина- 
ня о6Ъ ршомЪ знаешЪ,. 

6.) Голу би хошя сосшояшЪ во вшорой 
сташьв5 средственною пищею подЪ лу- 
чшими птицами, однакожЬ описываемая 
иеперь похлебка временемЪ , а особливо 
вЬ городахЪ, можеш считаема быть за 
-гостиное блюдо; но голуби должны 
быть крупны. Иногда вЪ голубиную по- 
хлебку прибавляюШЪ шеляшины. 

9) Голуби вЬ похлеб® со пшеномь срацинским>. 
Голуби по вышеписанному уварива- 
юшся до половины особливо, а пошомЬ 
подбавляешся кЪ нимЪ вЪ особливомЪ гор- 

"_ полууваренное. пшено срацинское, 
варенте доканчиваешся, и похлебка при- 

превляешся коровьимЪ масломЪ и шолче- 

нымЪ мушкашнымЪ ивЪтомЪ. 

т) Когда стя похлебка со пшеномЪ и. 
еще жидка, можно, подавая на столЪ, по- 
ложить въ нее поджареныхЪ ломшей па- 


пу- 
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пушника; голубей можно разрФзать на 
чешверо; вз чаш сверьху посыпашь му- 
`шкашнымЪ орфшкомЪ. 


#2) Блюдо эшо средственное, и вместо 
пшена можно класшь вЪ оное домашнюю _ 


лашиу; оная варишся вЪ отвар изЪ 
толубинаго мяса, а когда лапша поспЗ- 
ешь, клалушся опяшь голуби и по- 


предписанныя чешвершой главы вЪ № 8 
ВЬ водЬ сваренныя обыкновенныя боль- 
штя клюцки класть , поступая сЪ оны- 
ми, какЪ о лапшЪ сказано. 


3) Голуби 85 похлебЁ из эзеленаго горохг. 


Должно молодой зеленой горохЪ ва- 
рить вм5сшЪ сЪ голубями. Приправы КЪ 
нему коровье масло и св$же маюрановы 
лисшки, или вмЪсшо шого листы шравы 
петрушки; напослЗдокЪ положишь под- 
жаренаго папушника ломшями вЪ чашу, 
вылишь на оный похлебку , чтобЪ размя- 
кнулЪ. Голубей вЬ этой похлебкЪ варяшЪ, 
разрБзавЪ на четверо, отпуская на столЪ, 
вЬ чашу сверьху должно пошерешь мушка- 
шнаго орБшку. 


г) Когда вЬ ЕЕ упомянуио бу- 
дешь о лисшахЪ СЪ нашихЪ домаш- 
нихЪ кореньевЪ, должно разум$ть, чшо 
оные не должно рубить, но класшь ЦВ- 
лые, осчипавЪь шолько стебельки. 

2) НЪкошорыя кладушЪ не много сахару 
вЪ эшошЪ горохЪ, но онаго должно быть 
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хлебка еше привариваешся. Можно же. 


крайне мало, а вЬ прошивномЪ случаЪ 

_ Эщо не будешЪ уже похлебка, 

3) (Ся похлебка сосшавляешь среднее 
блюдо. | 
4) Травной супь СЁ голубями, 

ЭтошЪ супЪ пригошовляется по ска- 
занному перьвой главы вЪ № 12; и оШЪ 
воли каждаго зависитЪ , класшь ли ВЪ не- 
го выпускныя яйца или нБшЪ; голубей же 
ВЪ него класть цфлыхЪ, не разрЪзывая. Ко: 
тда шравы рано по весн$ сосшавляютЪ 
новину , суць с<Ъ голубями сосшавляешь 
гостиное блюдо. 

5) Голуби сё ветииною и маораннымЬ соусомЪ, 

Увари голубей почши совсфмЪ, а вЪ 
черепнЪ присшавить на огонь м$5лко изрЪ- 
занной вешчины на угли, чштобЪ оная из- 
‘желта поджарилась; положи шуда же свЪ- 
жаго или сухаго маорану , а напослЪдокЪ 
не много пшеничной муки, кою’ должно вЪ 
ветчинномр вытопивтшемся салЪ до желша 
поджарить , чшобЪ соусЬ сд$лался густо- 
вашЪ, БЪ эшошЪ соусЪ положи голубей, 


ва четверо разр$®занньыхЪ, подбавь отвару, ` 


ВЪ кошоромЪф они варились , сколько ну- 

жно, и накрывЪ держи на огнВ, пока мя- 

со дойдешь, ш. е, поспфешЪ ; отпуская на 
столь, должно посыпашь шертымЪ пше- 
ничнымЪ сухаремъЪ, 

т) ВмВсшо вешчины должно голубей при- 
гоповляшь шаковымф образомЪ: испа- 
рить оныхЪ вЪ закрытомЬ торшкЪ, по- 
ломЬ подбавишь коровьлго масла, ма10- 

- ран- 
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ранныхЪ лисшовЪ и мушкатшнаго ивЪту, 
под конец же шершаго пшеничнаго су- 
харя, чшобЬ соусь былЪ гусшовашЪ. 
Н$5которыя кладушЪ крошечку шафра- 
ну для сообщентя соусу желшосши. 

2) Блюдо эшо должно счишашь средствен- 
нымо, и можно кЪ оному подавать гу- 
спой горохЪ , гусшые бобы, каши, тшак- 
же крошеные Фазоли; подаюшЪ эшошь 
соусЪ и одинф послЪ добраго супу. 


6) Голуби с лимонным соусомё. 


Когда на чешверо разрБзанные голуби 
уваряшся, и вЪ черепнЪ распущенЪ буделЬ 
кусочикЪ масла коровьяго, вЪ коморомЪ под- 
жарено очень м$лко изрубленнато луку, а 
пошомЪ ошвару, вЬ которомЪ голуби вари- 
лись, сколько нужно подлишо будешь; 
полбавитшь еще масла коровьяго, двЪ ложки 
ренскаго уксусу, лимону кружками, муш- 
кашнаго ивБшу, а наконец м$6лко изру- 
бленной петрушки, вЬ этомЪ голубей н$- 
сколько пропарить; напослБдокЪ разбишь 
два яичныхЪ желшка сЪ подливкою ош- 
вару, вЬ кошоромЪ голуби варились, и поло- 
жишь вр соусь; накладывая кЪ столу, ли- 
мон кружками выложишь сверьхЪ на го- 
лубей. 


т) Крошеную петрушку должно класшь по- 
слЪ всего, и очень мало приварить, 
чтобЪ оная не утшрашила зеленаго свое- 
го ивЪфша; кому угодно, можно соусЪ 
подсласшишь сахаромЪ. 
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2) Голуби вЪ лимонномЪ соусБ гостиное 
блюдо. | 
7) Голуби в6 соус сб Капорсами. 


‚ Должно вЪ горшк$З или глубокой гли-. 


няной скозородБ масла до желта поджа- 
ришь ‚, положить вЪ него голубей ‚› на чент- 
веро разрЪзанныхЪ, и накрызЪ парить $ 
пошомЪ подбавивЪ кипяшку, лавровыхЬ 
лисшовЪ , шим!ану и пешрушки, уварить 
до огущентя ; напослЗлокЪ положишь дв 
ложки капорсовЪ ‚ коринки, лимону кру- 
жками, ренскаго уксусу, сахару. и н®сколь- 


ко шемно поджареной муки; ошпуская на. 


стшолЪ, лимонные кружки выкласть на 
толубей, и шогда блюдо это будешЪ го- 
стиное. _ | 

8) Голуби 68 соусВ с вином и КЮринЮю. 

Сварить до спфлости голубей, разр®- 
занныхЪ на чешверо, положишь вь глубо- 
кую сковороду ‚, вЬ которой поджарено ма- 
сла коровьяго до шемножелтосши, подлить 


°шуда же винограднаго вина и н5сколько 


отлвару, вЪ кошоромЪ варились голуби, при- 
править еще лимономЪ, вЪ кружки изр$- 
заннымЪ, и сахаромЪ, шакже лавровыми 
лисшами и коринкою, дать вЪ закрышомЪ 
суднБ проваришься, и подбишь для густо- 
шы несколькими яичными желшками; 2шо 


СИ блюдо гостиное. 


9) Голуби в соус сЪ аниоусами. 
Голубей надлежишЪ, не разрфзывая вЪ 
глубокой сковород$, вЪ которой прежде 
поджарено до шемна коровьяго масла, Е: 
умъ- 


| 
| 


ит бт — 

ум БренномЪ угольномЪ огнЪ мягко упарить; 
пошомЬ оныхЪ выложить, вЪ масло по- 
ложишь. дробно сЪ лукомВ срубленныхЪ ан- 
чоусовь ‘сЪ прибавкою малой доли муки, 
кипящей воды и очень мало ренскаго уксу- 
су, поварить, и соусом симЪЬ облишь 
выложенныхЪ на блюдо голубей. 

т) НЬшЪ особливой нужды вЪ соусЪ этошЪ 
упошребляшь анчоусовЪ; добрая и н$- 
сколько вымоченная сельдь шо же дЪй- 
сшвте производитЪ. 

2) Можно же обливашь эшимЪ соусомъ и 


жареныхЪ голубей. ИЕсшьли осшанушся. 


жареные голуби оШЪ вчерашняго дня, 
должно’ оныхЬ не много припечь вЪ ма- 
‚ слЪ коровьемЪ , чшобЪ нехолодныхЪ на 
столЪ подашь; блюдо это гостиное, со- 
сшоящее вь вонь уваженти. 
10)’ Парение голуби в темчомЬ соусб. 
ВзявЬ черепню ‚ уклади дно.оной ма- 
сломЪ коровьимЬ или ломшями вешчинна- 
го сала, на оное положи по малому дФлу 
шимтану , базилику и петрушки, пБлыхЬ 
луковицЪ, перцу иБлкомЪ, шакже иЪлкомЪ 
твоздики и инбирю; вЪ эту же черепню 
положи голубей, и вЪ закрытой черепн$ 
упаривай медленно и исподоволь; естьли 
соусЪ очень укипиШЪф, можно подлишь мя- 
снаго ошвару или воды; вынь голубей 
однихЪ безЪ всякихЪ положенныхЪ пряно- 


‚ стей, и облей оныхЪ соусомЪ шемнымЪ, 


пригошовляемымЪ шаковымЪ образомЪ: 
ззяшь МЪлко скрошёнаго луку, лавровыхЪ 
Ц 5 _ и: 


листовЬ , толченой гвоздики и н$сколь- 
ко подожженой муки; эшо уварить сЪ при- 
бавкою вина винограднаго пополамЪ сЪ 
водою н$фсколько густо, безпресшанно м$- 
шая , чшобЪ не пригорБло, ‘а напослЪдокЪ 
положишь ренскаго. уксусу, сахару и шер- 
шой лимонной корки. 

т) СоусЪЬ этошЪ сшараюшся дБлашь ше- 
мнаго ивфшу, который происходишЪ ошЪ 
шемной муки; положишь масла коровья- 
го въ черепню, поджаришь оное до того, 
чтобЪ сдЪлалось желшовашо-шемно, под- 
мфшать вЬ него муки с малою долею . 
сахару ‚ ворочая ложкою, пока получишЪ 
желаемый ивЪ, 

2) СоусЪ эшошЪ очень хорошЪ и кЪ обли- 
вк жареныхЪ голубей, и учиняетЬ эшо 
блюдо уважаемою гостиною пищею. : 

тт) Голуби сЬ вишеннымЬ соусомЪ, 
РазрЪжь голубей пополамЪ, и свари 
до спЪлосши вЪ водЪ сЪ солью; подожги 
по вышеписанному муки СЪ сахаромЬ до 
шемношы , расшолки пригоршни сухихЬ 
вишенъ, подбавь корицы и шершой лимон- 
ной корки СЪ ренскимЪ уксусочЪ и водою, 

и уваривай на угляхЪ вЪ черепнЪ испо-. 

доволь, пока соусЪ н5Ьсколько огусшБешЪ; 

пропусши его шогда сквозь’ сишо СЪ ма- 
лою прибавкою горячей воды, положи го- 
лубей вЬ эшошЪф сахаромЪ подслашенный 
соусЬ , и взвари еще, чшобЪ мясо соусомЪ 


напишалось; отсылая на столЪ вЪ блюдЪ, 


посыпашь сахаромЪ и корицею. 


1) 


т) Когда есть холодные ошЪ сшараго жа- 
ренья голуби, можно оныхЪЬ разрЪзавЬ 
пополамь ‚, приварить вЪ эшомЬ вишен- 
номЪ соусЪ, 


'2) Голуби шаковые составляюшЪ гостиное 


очень уважаемое блюдо. 
12) Голуби сё ЕрыжевниюмЬ. 
‘СваривЪ голубей вЪ водЪ почти до 
спфлосши, взять крыжевнику, очищеннаго 
ошЪ сщшебельковЪ и верьхнихЪ цв'БточныхЪ 
лисшковЬ , и полсжишь туда же сЪ саха- 
ромЪ и прибавкою коровьяго масла, напо- 
слБдокф приправишь корицею шолченою и 
мБлко нарБзанною лимонною коркою; по- 


давая на сшольЬ, посыпашь корицею и са- 


харомЪ, а края блюда шершымЬ пшени- 

чнымЪ сухаремь, 

1) Можно вЬ этошЪ соусЪ подлишь про- 
сшаго винограднаго вина, и приварищь, 
СоусЪ получаешф гусшошу ошЪ крыже- 
вника , кошорой шрескаясь, выпускаетЪ 
тушу. 

2) Голуби СЪ крыжевникомЪ гостиное 
блю до. и 


13) Голуби в соусв сЁ горохом. 

Когда голуби вЪ половину уварены бу- 
душЪ , положи горохЪ сЪ масломЪ коровь- 
имЪ, мушкашнымЪ цв$5шомь и шершымЪ 
пшеничнымЪ сухаремф, шакже сЪ приба- 
вкою сахару, и вари голубей сЪ горохомЪ 
до ш5хЪ порЪ, какЪ соусЪ сдЪлаешся гу- 
стовашЪ. 

‚) 


т. 


:) ВсБ шаковыя блюда СЪ соусомЪ по кра- 
ямф посыпаюшся пшеничнымЪ сухар емь. 
2) Когда горохЪ составляетЪ новину, блю- 
‚ до эшо гостиное; есшьли же горохЬ не 
вЪ диковину, шо средсшвенное блюдо. 
14) Голуби св пустарнаколм$. 
ПусшарнакЪ присшавишь вЪ горшкЪ 
<Ъ крышкою на огонь; когда оной до по- 
ловины проваришся, положи к нему ВЪ 
особливомЪф горшк$ вЪ половину же уварен- 
ныхЬ голубей сЪ ихЪ ошваромЪ ‚ приправь 
шимтаномЬ, пешрушкою и масломЪ коровь- 


имЪ; когда корни и голуби поспфюшЪ, пу- 


сшарнакЪ выложишь на блюдо сперьва , а 

толубей по сверьхЪ онаго. 

1) Эпо блюдо лБтомЬ бываешЪ обыкно- 
венное, пока еще пустшарнакЪф не полу- 
чилЪ сладости; зимою си корни на сшо- 
лЪ господскомЪ не уважающся. 

2) Голуби сЪ кольраблтею тошовяшся тша- 
ковыЫМЬ же образом, но приправляющся 
мушкашнымь цеЪшомЪ; блюдо эшо шак- 
же вседневное, 

15) Голуби сё цефтною Фптустою. 
’Толубей сваришь особливо вЪ водЪ сЬ 
солью; ивЪшную же капусшу вЪ глиня- 

ном горшкЪ с масломЪ коровьимЪ и 

слишымЪ ошваромЪ сЪ голубей, мушкаш- 

нымЪ ицвЗиюмЪ и частью шершаго пше- 
ничнаго сухаря, почши совсфмЪ прова- 
ришь; положи шШуда же голубей, и сла- 

бымЪ варенемЪ сообщи мясу вкусЬ м 

ной капусшы. 


т) 


| 
| 
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х) Когда ив шную капусту варить ВЪ ка- 
сшрюлЪ или иной полуженной посудЪ, 
бБлой цвЪшЪ ея неремфняешся вЪ сине- 
вашый; упаривашь или долго на огнВ 
держашь оную не должно, пошому чшо 
вЬ гушу распадешся. 


2) Голуби сЬ ивфшною капусшою мотутЪ 


счишземы бышь. за изрядное гостиное 

блюдо. | 

10) Фрикасе иэЪ голубей. 

Фрикасируя голубей, должно оныхЪ 

разняшь на четверо, а еще лучше на ше- 
сшеро, шт. е. ошр$зашь крылья, ноги и 
хлупь на двое разняшь; оныхЪ вЪ черепнВ 
сЬ масломЪ коровьимЪ ‚, водою, лукомЪ, 
гвоздикою нашыканнымЪ ‚ пучком шимт- 
зну и малою долею уксусу прожаритьу 
напослБдокЬ для гусшошы подбишь яи- 
чными желтками. 

х) Отпуская на столЪ , шимтанЪь и лукЬ 
должно выкинуть. 

2) Можно это фрикасе приправить двумя 
ложками капорсомЪ или изр$заннымЪ 
лимоном; блюдо эшо вЬ ужинЪ обы- 
кновенно гостиное. 

17) Голуби с молодьшив хивлемЪ, 
Присшавь на чешверо разняшыхЪ го- 
лубей вЬ черепнБ на угляхЪ, положи из- 

бБла поджареной муки, пучокЪ шимтану , 


‘ретрушки и чаберу <Ъ коровьимЪ масломЪ 


туда же, чшобЪ шравы и мясо н$фсколько 
упрБбли; тогда подлей торячей воды, и 
увари мясо. Молодые ошпрыски хм$5лю 

дол- 


должно изрБзашь дробно, один разЪ вава- 

ришь, омкинушь вЪ р5шешо, члобЪ вода. 

ошекла, и СЪ шолченымЪ мушкашнымЪ 
цвБшомЬ вдосталь доваришь, а нако- 

НЕПЪ подбишь яичнымЬ желшкомЪ, 

1) Пучки шравЪ, какЪ-шо и во всякомЪ 

’ приготовленти, выкидываюшся вонЪ. 

2) Эшо блюдо всегда счишаешся гости- 
ны.мб. 

18) Голуби сЬ Боредорфейими яблоками. 

На шестеро разнятыхЪ голубей дол- 
жно сварить, вЪ винб пополамЪ СЪ водою, 
яблоками въ шонке ломшики изр$занны- 
ми, коринкою и сЪ сахаромЪ; соусЬ под- 
биваешся напослЗдокф шемно подожженою 
мукою , вЪ блюд посыпаешся корицею , и 
составляешЪ уважаемую гостиную пищу. 

10) Красной голубиной компоть. 

РазрЪжь каждаго голубя пополам , и 
нашпикуй бЪлымЪ свЪжимЪ вешчиннымЪ 
салом; далЪе возьми до шемна подожже- 
ной муки, шакже мЪлко рубленаго луку ,. 
и закрывЪ вЪ горшк$, на умфренномЬ жару 
прожарь; когда‘ голуби большею часшью 
пропекушся, прибавь краснаго вина. попо- 
ламЪ сЪ водою, мБлко крошеной лимон- 
ной корки, гвоздики и лавровыхЪ лисшовЪ, 
и увари соусЪ. 

1) ББлой голубиной компошШЪ дБлающЪ 
такЬ: муку поджигаюшЪ не шемно ‚, и 
вмфсшо краснаго вина берушЪ 6Блое, 
соусЪ же напослЗдокь огушаютЪ под- 
бивкою яичнаго желшка;, Изббла под- 


Жи- 
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жигаемая мука пригошовляешся шако- 
вым образомЪ: разгорячишь вЪ чере- 
пнф коровьяго масла, но шакЬ, чшобЪ 


оное не пошемнфло, подбавишь муки — 


столько , чшобЪ сдФлался кисель, без- 
преспанно м5шашь и не дашь оной 
шфмЪ пошемнфшь; упошребляющЪ оную 
вЪ бБлые соусы, о каковомЪ вЪ № 17 


помянушо о голубяхЪ сЪ хм5левыми от- 


прысками. 
2) Голубиные компошы подаюшЪ большею 
частью ввечеру послЪ добраго супа за 


‘уважаемое гостиное блюдо; временемЪ . 


служишЪ оное и вЬ обЪдЪ. 


20) Рагу иэ6 голубей с пенерицами. 


Уклади голубей, не разнимая оныхЪ , 
на большой сковород$, или вЪ просшор- 
ной черепнё, хлупью внизЪ вВЪ поджарен- 
ное до шемна коровье масло, чтобЪ’ оные 
до красна прожарились; подлей шогда ки- 
пящей воды, сколько нужно будешЪ , при- 
правь соусЬ лукомЪ, нашыканнымЪ гвозди- 
кою ‚, пучкомЬ шравь петрушки, базили- 
ку и шим!Тану, также лавровыми лисша- 
ми, и ужарь соусЪ до огушентя; нако- 
нецЪь положи печериЦф или шампинТоновЪ 
свБжихЪ или сухихЪ, шонкими пслоска- 
ми изрБзанныхЪ, сЪ темно подожженною 
мукою, и еще подержи на огнБ соусЪ. — 
1) Голуби СЪ печерицами сосшавляюшЪ 

ошличное гостивое 6.4ю до. 


у 


| 3) 


# 


о. 


2) ВмБ5сшо печерицф можно употреблять 
сморчки ‚ но посыпашь порошкомЪь шол- 
ченыхЪ печерицЬ. 

%1) Простой голубиной рагу. 

ЗажареныхЪ голубей должно разр$- 
зать на чешверо сЪ ренскимЬ уксусомЪ, 
водою ‘и коровьимЪ масломЪ, небольшею 
долею мушкашнаго цвЫпу, лавровыхЪ ли- 
сшовЪ и разр$заннаго вЪ кружки лимону, 
вЪ закрышой черепнв пропаришь, соусЬь 
же послБ подбишь либо шемно подожже- 
ною мукою или яичнымЬ желшкомЪ. 

1) ЖареныхЪ голубей, остающихся ошЪ 
сшола, вЪ жаркое ‘время должно содер- 
жашь вЪ холодном мЪси’Б, зимою же 
могушЪ оныя безЪ всего лежашь долго; 
почему жаривЪ голубей, можно оныхь 
запасашь впередЪ для дВлантя сего рагу. 

2) Эшо блюдо счишаешся средственнымб. 

2) „Лучший голубиный рагу, 

Возьми жареныхЪ и пополамЪ. разрЪ- 
занныхЪ голубей, положи сЪ св$жимЪ не- 
соленымф. или вымышымЪ коровьимЪ ‘ма- 
сломЪ вЬ просшранвую черепню, изруби 
луку И добрую сельдь, или анчоусовЪ, вЪ 
шЪсшо, копторое должно смфшашь СЪ ма- 
лою/ долею муки; поджарь н$фсколько лом- 
шей доброй вешчины вЪ масл коровьемЪ, . 


_ разрёжь помомЪ оную вЪ малые жеребей- 


ки, Шакже лимонЬ положи кЬ голубямЪ 
сЪ прибавкою соку изЪ жареннаго мяса, а 
вЪ недосшашкЪ онаго вина пополамЪ СЪ 
водою и додержи соусЪ. 


т) 


1) Эшо рагу лучшимЪ названо потому, 
чшо вкусЪ онаго возвышаенся прибав- 


_кою сельди или анчоусовЬ, шакже и жа- 


реною вешчиною. 
2) Можно прибавишь кЪ сему яиЦЪ, вЪ гу- 
стую сваренныхЪ , пошомЪ крупно из- 
` рубленныхЪ , шакже нъсколько вЪ масл 
поджаренныхЪ , или шаковымЪ же обра- 
зомЬ поджареннаго вЪ сухари изрЪзан- 
наго папушника ; и шогда блюдо эшо 6у- 
дешЪ главное. 
23) Голуби. на ростб жареные. 
ЗажареныхЪ уже и осшывшихЬ голу- 
бей разрЪзать пополамЪ, и посыпавЪ оныхЪ 
пшеничнымьЬ сухаремЪ,  МВАкО срубленною 
пеирушкою , солью и перцомЬ, шакже по- 
мазавь со всБхЬ ‘сторонф коровьимЪ ма- 

‘сломЪ , на желзнемЪ росшВ или и 

надь ами прижарищь. 

1) СихЪ толубей подающшЪф кр салашу, 
или вм сто соусу обливаюшЪ оныхЪ до 
шемна поджареннымЪ коровьимЪ масломь 

< СЬ ренскимЪ уксусомЪ, 

8) На росшБ прижареные голуби соста- 
вляюшЪ средственное блюдо; прижари- 
ваюшЬ ихЬ и однимЬ масломЪ помазавь 
и перцомЪ’ посыпавЪ. 

%4) Рашпарные голуби высофаго в®усу. 
Когда голуби вЪ черепн5 на подло“ 

женныхЪ снизу ломшяхЪ ветчины, маслВ о. 

коровьемЪ , мЪлко рубленомЪ лук и пе- 

шрушк$, или шимтань, довольно проле- 
кушся, И пошомЪ сь ОДбавкаю малои до- 
Часть ИГ. Отдвл. Я. Ч ли 


_ масломЪ, и дожариваешся на рашпарЪ. 


ли мяснаго ошвару или воды поваряшся, 

сними сЪ огня и дай остынушь; обмажь 

оныхр вЪ жиру, <Ь кошорымЪ они вари- 
лись ВСЮДУ, ПОоСсыПЬь пшеничнымь шер- 

шымЬ сухаремЪ, рубленою петшрушкою и 

перцомЪ ‚ и зажарь на рашпарЪ надь угля- 

ми до шемна. 

т") Ошпуская ‘на сшолЪ, шаковыхЪ голу- 
бей обыкновенно обливаюшЪ анчоуснымЪ 
соусомЪ. 

2) Когда жарить чшо нибудь на рашнарЪ, 
должно оный кирпичемЪ ясно вычистить, 
чтобЪ желБзная ржавчина не попала вЬ 
‘кушанье. 

3) Голуби, шаковымЪ образомЪ задержан- 
ные, сосшавляюшЪ главное олю40; соусь 
подливаешся подЬ нихь ‚ а не сверьху. 

%5) Запеиеные голуби. 

"'ГакЪ называющся они потому, что 
запекаюшЪ ихф вь шФешФ; шфето же со- 
сшавляешея изЪ. печенокЪ и пупковЬ голу- 
биныхЪ ‚ кусочка копченой вешчины, изЪ 
любовчины и сала состоящаго, луку, щер- 
шаго папушника, двухЪ яиЦцЬ, малой до- 
ли масла корсвьяго и муки, шакже му- 
шкатнаго ивфша: все это должно изру- 
бишь и замЪсишь вЪ шЪсшо. Голуби , по- 
поламЪф разрЗзанные, сЪ кусочкомЪ масла 
до половины пропекаются, пошомЪ выше- 
писаннымЬ шФстомЪ на палецф шолщиною 
обмазывающся, каждая половинка завершы- 
вается въ бумагу, намазанную коровьимЬ 
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| 
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‚) Жаришь ‘сихЪ голубей должно надЬ 
весьма умФреннымЪ угольнымЬ жаромЪ 
исполоволь, чшобЪ бумага не загорБлась. 

2) Можно подавашь кЪ нимЪ соусЪ какой 
угодно ‚ во большею частью состоишЬ 
оный изЪ масла коровьяго, до шемна под- 
жареваго ‚ сЬ ренскимЪ уксусомь, или 
подавленнымЪ сокомь изЬ лимона; ша- 
ковое приготшовлен!е голубей всегда со- 
сшавляешь главное блюдо. 

Сполько многоразличным образомЪ 
можно вЪ поварнБ перемБнишь вкусЬ го- 
лубинаго мяса. Много находится домовЪ, 
а особливо вЬ деревнБ, кошорыхЪ Хозяе- 
ва голубей на сшолЪ своемЪ большею 
частью шерпяшЪ, нежели любящЬ. (Се 
происходишЪ не ошь иной причины, чшобЪ 
поскорЗе поф$сшь голубей, пока оные не 
разлеш$лись, но приготовляшь ихЪ зна- 
юшЬ не больше, как двумя или шоемя 
способами. Различное пригошовленте, 
двадцатью пяшью средсшвами здЪсь пред- 
ложенное, можешЪ голубей опяшь ввесши 
во узажен1е; вЪ поварняхЪ есшь еще мно- 
жайш!е способы пртугошовлентя, кото- 
рымЪ можно подражать, соображаясь выше- 
писанному. 

КурЪ ‚ каплуновЪ и шеляшину можно 
большею часшью тошовишь вышепредло- 
женными способами, почему для избВжантя 
повторентя описывашь того особливо не 


‚стану; и для шого вЪ разсуждени курЪ и 


шелящины опишу только шЪ прутугото- 
ма ВЛЕ- 
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вленя, кои производяшся < особливою 
большею или меньшею перем$ною. 
26) Похлебка иэзь Курьь 
Пригошовлене оной одинакое, какЪ 
похлебки изЪ голубей, описанной подЬ Мо г, 
а берушЪ для оной сшарыхЪ курь или 
каплуна. По числу посЫцающихЪ гостей 
опред$ляешся, одну ли курицу или каплу- 
на варить, или прибавишь кЪ шому голу- 
бей, кои подобно курамЪ варяшся ЦБлые, 
а не разрЗзываюшся; ошпуская на сшолЪ, 
| курицу или каплуна должно изЪ чаши вы- 
й нушь на блюдо, а около оной обкласизь 
| голубей , чтобЪ зачерпывашь и раздаваюь 
похлебку изЪ чаши не мфшали. На каждую 
шарелку класть СЪ похлебкою иЪлаго голу- 
бя или половину; напослФдокЪ разр$Ъ- 
завЪ курицу, послашь кругомЪ на шарел- 
кВ. Прибавляя шаковымЪ образомЪ голу- 
бей ВЪ похлебку сЪ курицею или каплу- 
номЪ, дБВлаешся замфна послБднимЪ, и 
со всемЪ шЪмЪ на сшолЪ будешь имЪфшь 
тлавное блюдо. 
57) Сельдью нашпиКованная Курица. _ 
Увари курицу или каплуна вЪ во4дЪ 
столько, что6Ъ мясо не совсфмЪ сварилось; 
разрфжь малосольную или вымоченную 
сельдь вЪ шаковыя длинныя полоски, чшобЪ 
оныя шпиковальною иглою можно проволочь 
было вЪ мясо, шакЪ какЪ шпивуюшЪ са- 
| ломЪ. Это шпикованте сельдью производит- 
| ся шогда, какЪ вареная курица остынет; 


по совершени шпикован!я курицу разрЪжь 
на 


« 


ое еже \- 
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на части, положи вЪ черепню, налей ош- 
вару, вЬ кошоромЬ курица варилась , под- 
бавь коровьяго масла, и на умБренномЪ 
жару дай мясу исподоволь пропрфть; на- 
послЗлдоЕЪ приправь соусЪ инбиремЪ, пер- 
цомЪ и мушкашнымЪ цвЪтомЪ, и огусши 
м$лко сшершымЪ пшеничнымЪ сухаремЪ. 
г) ЧшобЪ соусЪ эшошЪ подашь вЪ совер- 
шенномЪ вкусЪ, кладутЪ вЪ него иногда, 
ВЪ куски изрВзанныя сельдиныя молоки, 
шакже малыми жеребейками изр$занную 
сельдь, и СЪ мясомЪ вмфешЪ присша- 
ВляЮшЬ; можно шаковымЪ же образомЪ 
посшупить сЪ шеляшиною, на части из- 
рфзанною, 


2) Сельдью шпикованныя куры собтавля- 


юшьЬ очень уважаемое гостиное блюдо. 
28) Куриной Капилотадь. 

Жареную курицу, каплуна, или ряб- 
чиковЪ разнять на части, вЪ черепнЪ СЪ 
коловьимЪ маслом, водою, виномЪ, малою 
долею ренскаго уксусу, лимономЪ, вЪ круж- 
ки изр$заннымЪ, малою долею, сахару и 
ТВОЗДИКИ упаривашь (=), и наконецЪ соусЪ 
подбишь до шемна поджареною. мукою. 

1) КапилотадЪ обыкновенно подающЪ шоль- 

ко вЪ ужин. 
2) Куриной капилотадЪф гостиное блюдо. 
а 29) 


(*) Упаривашь значишЪф шо, когда припускающЪ 
соусЪ : дБисшве это ине сосшавляешЪ ни жаре- 
ня. ни вареня, но посредство между жарешемЪ 
и варешем?., вЪ которомЪ мясо и соусЪ на 
ум5ренномЪ огн5 какЪ бы пекушся. 


Е 


20) Битая телятина. 

Возьми заднюю ногу шелящины, очисшь 
ош кожи и жилЬ, разрфжь вЪ шонке ло- 
мшики и разбизвай обухомЪ ‘повареннаго 
ножа, поклади В просторную глиняную 
черепню СЪ коровьимЬ масломЬ, и накрой, 
чтоб пропеклось нисколько; подбавь по- 
шомЪ вина, шершаго пшеничнаго сухаря, 
тертой лимонной корки, шакже лимонна- 
го соку и шершаго мушкашнаго орЪшку, 
и приставь на огонь, чшобЪ соусЬ дошелЪ; 
подбей наконецЬ соусЪ яичными желшками. 
г) С1я бишая шеляшина обыкновенно со- 
_ еставляешЪ вечернее блюдо, но временемЪ 

\тошовяшЬ. оную и кЪ обЪ$ду. 
2) Тогда соешавляешЪ она гостиную пищу. 
3) Вб коровьемо шмаслё жареная теляти- 
на подобно прежней разрБзываешся вЪ 
понкте ломши, сь обБихЪ сторонЪ уби- 
ваешся , слегка мукою пось:паешся, ужа- 
ривается вЪ коровьемЪ маслЪ, до шек-на 
поджаренномЪ , сЪ масломЪ отимЬ вы- 
кладываешся на блюдо, пошомЪ капля- | 
ми пускаешся сверьху лимоннаго соку, | 
и шогда считается за гостиное блюдо. 
4) Бишую вЪ масл жареную теляшину 
можно пригошовляшь сЬ анчоуснымб | 
соисомб шаковымЪ образомЪ: сельдь или | 
анчоусовЪ срубишь м$лко сЪ прибавкою | 
’муки и кусочка коровьяго масла, и при- | 
варивль вЪ шомЪ маслЪ, вЪ коемЪ жари- | 
лась шеляшина.; это шакже гостиное | 
блюдо. 
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30) Телятина большими ломтями, 

‚ Выр$жь н$фсколько толстыхЪ ломшей 
изЪ задней ноги, нБВсколько побей, по- 
сыпь мукою, и вВЪ маслБ’ коровьемЬ , до 
шемна поджаренномЪ , поджарь сЪ обБихЪ 
сшоронЪ до красна; подлей кЬ шому кипя- 
щей воды <Ъ лавровымЪ лисшомЬ, лу- 
комЪ › нашыканнымЬ твоздикою, н8Всколь- 
кими зернами перцу ЦБлкомф и пучкомь 
шравь пешрушки, базилику и шимтану, 
накладывая кЪ отпусканю на столЪф, нЪ- 
сколько огусшБений  соусЪ пропустивть 
сквозь сишо, шравы выкинуть, а луко- 
вицы, гвоздикою напыканныя для украшентя, 
покласть вЪ блюдо сверьхЪ мяса. — 

') ЧшобЪ сообщить сему мясу отмЪнной 
вкусЬ, во время варен!я соусу кладутЪ 
ломнти копченой вешчины, но ошпуская 
на сшолЬ оные должно вынушь вснЪ; 
вЬ эшомЪ случаб лолжно класшь масла 
меньше, а подбивашь до шемна поджарен- 
ною мукою. Г. 

2) И ая шеляштина гостиное блюдо соста- 
вляешЪ какЪ вЪ обЪдЪ, шакЪ и ужин. 

21) Теляиьи рубцы. 

Сварить рубцы вЪ вод5. а пошомЪ 
приправить коровьимЬ масломЪ, шимиа- 
номЪ, петрушкою и мушкашнымЪ цвФтомЪ; 
соусь огустишь шершымЪ пшеничнымЪ су- 
харемЪ; это блюдо средственное. 

20) Теляхжьи кишки. 

ВоперьвыхЪ: кишки сваришь в водЪ, 

пошомЪ вЪ  черепнЪ? или: сковородВ” расз 
а о у 


пустипь корсвьяго масла, вЪ ономЪ под- 


жаришь мЪлко срубленаго луку изб’Бла, а не ` 


шакф, чшобЪ покраснБлЬ, подлишь кЪ п10- 

му же ошвару ошЬ кишокЪ сколько нужно, 

приправишь мушкашнымь ивБтомЪ, соусЪ 
же огустишь шершымЪ сухаремЪ, 

т) КЪ кишкамЪ причисляешся сердце, ле- 
гкое и печенка, кои разрЪзавЪ продолго- 
ватыми кусками, гошовяшЪ какЪ соусЪ; 
это средственное блюдо. 

2) Телячью печень и жарятЪ; должно 
оную нашвиковашь м5лкимЬ шпикомЪ, 
и на вермелБ исподоволь жаришь накЪ, 
чтобЪ оная хошя зажарилась, но сверь- 
ху не имБла швердой корки; по нуждЬ 
блюдо эшо гостиное, когда не успфешь 
приготовить инаго. 

3) ИнымЪ образомЪ гошовятЪ печень шакЪ: 

°сваривЬ оную вЪ водЪВ и осшудихЪ , сше- 
рензь на шеркЪ®, на четыьрехЪ разболтан- 
ныхЪЬ яйцахЪ, сЪ коринкою и мушкан- 


нымЪ цвфтомЪ сваляшть вЪ круглое шЪ-. 


сто, завернуть вЪ шелячй здорЪ, ш. е. 
сальник, зашить и вЪ черепн® сЪ ко- 
ровьимЬ масломЪ поджаришь; нишки по- 
давая на сшолЪ выбрать, и облищь ма- 
сломЪ, вЬ кошоромЪ жарилась; шертая 
печень сЪ жареною считается вЪ одном 
степени. 


33 Телячья голова. 

Телячья голова должна бышь осшавле- 
на СЪ своею кожею, а для счишентя шер- 
сши обварена, и по вырфзани языка, сЪ 

онымЬ 


| 
| 


а 


онымЪ и очишенными ногами до спфлосши 
сварена во водБ; зынувЬ голову изЪ во- 
ды и осшудивЬ, выломи вонь челюсть, 
мясо сЪ шекь очисши, и по всюду нечи- 
стос обери, черенф вверьху разломи, обБ 
косши вынь, вр каждую положи н5сколько 
мозгу, кошорой должно посолить, и посы- 
павь :полченымЪ перцомЪ перемфшать, и 
на блюдЪ положи оныя по сшоронамЪ го- 
ловы , стекающую же воду начисшо слей, 
Обливаешся голова слБЗдующимЪ соусомЪ; 
нарБзавЪ жеребейками вешчины, шШакимЪ 
же образомЪ бЪлаго хлБба, поджарь СЬ 
рубленымЪ лукомЪ, и шакЪ, чтобЪ посл 
дктй поджарился шолько до желша, а не 
темно; послБ того положи еще шонкими 
кружечками нарЪзанной копченой калбасы, 
твоздики , маторану, уксусу и не много са- 
хару, подЪ конецЪ же крупнаго и м$лкаго 
изюму сЪ шермымЪф пшеничнымЪ или .р$- 
шетнымЪ сухаремЪф; когда соусЪ уварит- 
ся, облить овымЪ голову, около кошорой 
должны бышь укладены ноги, 

1) НарФзанной сухариками хлЪ6бЪ или па- 
пушникЪ жаряшф и особливо ВЬ ко- 
ровьемЪф масл. 

3) Черный ржаный хлЪ6Ъ придаешЪ еоусу 


сему несравненно лучшти вкус, нежели 


папушникЪ; по крайней м$рЪ надобно 
подЪ конец наширать вЪ него корки р$- 
шешнаго хлЪба, безЪ чего соуеЪ будешЪ 
слабаго вкусу. 


фа 8) 
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3) Телячья толова во многихЪ домахЪ со- 
ставляетЪ гостиное блюдо; есшь иные 
способы кЪ пртугошовленю оной, одна- 
кожЬ сные вкусомЪ сЪ описаннымЪ те- 
перь равнящься не могуфЪ. 

34) Записная вЪ тфстф телячьи ноги. 
Но сварен!и шелячьихЪ нотЬ вЪ водЪ 


‘присшавишь на огонь глиняную глубокую 


сковороду, вь кошорой распустишь ко- 
ровьяго масла для запекантя вь ономЪ ногьЬ; 
послЪ того, какЪ сныя облЪплены будутЪ 
ошвсюду шБсшомЬ, замбшиваемымЪ изЪ 
муки на яйцахЪ не очень круто; ошпу- 
ская на стол посыиашь ноги шершымЪ 
пгленичвымЬ сухаремЪ, и такЪ сосшавишЪ 


это средственное блюдо. 


7.35). Утйи ие уси 

’Гусиное и ушиное мясо обыкновенно 
тошовишся сЪ потравою , о чемЪ довольно 
уже писано вЪ шрешьей главЪ; пошравы 
же, сЪ которыми мясо это варишся, суть 
огородныя расшБн!я: бЪлая и Савойская 
капуста, пустарнакЪ ‚, корни петрушки , 
дробная р$Зпа, кольрабтя и брюква. 

Утки игуся с6 0Блою или Савойскою 
хапуистою гошовяшЪ шаковымЬЪ образомЪ: 
мясо ‘варяшЪ ‘до половины сп$лосши, по- 
шомЪ кладушЪ капусшу ‚ приправленную 
шолченымф перцомЪ, сокЪ огушаюш на- 
ширантемЪ 6бЪлаго хл$ба, и отпуская ‘на 
сшолЪ , края блюда посыпаюшЪ тершымЪ 
сухаремЪ `ишеничнымЪ. ВЪ этомЪ пртуго- 
повленти ушку и гуся разрБзывающЪ вЪ 

тм я ! ча- 


и Г с ПОРУ 
часши и счишаюшЪ за средственное блю- 
до; кЬ сему тусь или ушка пошребны не 
сшолько жирныя, какЪ для жаренья. — 

Для гостей самое эшо блюдо изЪ ушки 
должно гошовишь не разнимая оную, СЪ 
6бЪлою или Савойскою капусшою , вЪ чере- 
пн упаривая. 

'Гусиной потрохо состоишЪ изЪ го- 
ловы, шеи, папарашковЪ ошЪ крылЪ , пе- 
чени , пупка, сердца и лапокЬ, кои обви- 
вающь кишками; пригошовленте пошроха въ 
соусБ СЪ 6Блою или Савойскою капусшою 
составляешЪь средственное блюдо (и). 

Когда утиное или ‘гусиное мясо ва- 
ришь с корняши пустарнака и пешру- 
шки , мясо должно присшавляшь на огонь 


прежде, а послБ класшь корни; приправа. 


къ пустарнаку шимтанЪ , кЪ пепрушкЪ же, 
собсшвенная шрава ея: можно СЪ сими 
корнями варить и гусиной пошрохЪ; но 
всБ ми шри приготовления считаюшся за 
средетвенное б4ю до. 

‚Утиное и гусиное иясо, шакже гуси- 
ной. потрохб СЪ. дробною рфпою варяшЪ 
подобно какь сЬ выпгеписанными коренья- 
ми; приправа кЬ шому шолченой перець 
и шминЪ пБлкомЪ. Блюдо эшо средствен- 

10е, а тдБ дробную, шо есть Маркскую 
р5пу не сБюшЪ, со зсякимЪф мясомЪ со- 
сшавляешЪ уважаемую гостиную пишу. 

` Со- 


етот оленеж 


{*) ВЪ просшей похлебкЪ гусиной пошрохЪ луч- 
`ш вкусф имфешЪ . нежели вЪ разномЪ пр1уго- 
щовленти подЪ соусом?, 
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Соленыя утиныя и гиусиныя поло- 
тки должно варить особливо, и пошра- 
ву кЬ нимр шакже особливо; можно же 
и св5жее эшо мясо, особливо сваривЪ вЪ 
вод сЬ солью, подавашь кКЪ нему. какую 
нибудь пошраву’ особливо же пригошовлен- 
ную ‚ однакожЪ сте упошребляешся р$дко. 

Еще должно вБдашь, чшо гдб сБюшЪ 
Маркскую р$пу, гошовяшЪ СЪ оною изЪ 
туся или ушки гостиное 6.4040, не разни- 
мая сихЪ пшипьЬ на части. 

_Утиное игусиное мясо, шакже и гу- 
синой потрохб: сЪ лукомЪ , составляюшЪ 
очень любимую средственную пищу; мя- 
со должно почти уваришь, пошомЪ при- 
бавить мБлко крошенаго луку (и шмину; 
для огущен!я нашираюшЪ пшеничнаго ву- 
харя, 

Самыя си мяса варяшЪ СЪ маго- 
_ раномб ‚ коего листки свЪжте или сухже 
_кладушЪ шогда, какЪ мясо почти уже по- 
спфетф ; шершаго птиеничнаго сухаря на- 
добно класть для огущшентя, 

Гусиная кислица называешся, когда 
туся или ушку или гусиной пошрохЪ сва- 
ришь особливо, сухой же овошЪ груши и 
сливы также сварить особливо, а потомЪ 
соединивЬ вЬ одну посудину, пропустить 
зЪ нее ушиной или гусиной крови сквозь 
сито, поливая малою долею уксусу, а по- 
помЪ приварить $Ъ прибавкою гвоздики и 
лавровыхЬ лисшовЪ. Поелику входитЪ вЪ 
ршошЪ соус часть отшвару, вЪ кошоромЪ 
ва- 


варилось мясо; не должно онаго пересали- 

вать; шакже должно знашь и уксусЪ, чтобЪ 

не переквасить сего кушанья; сухаря ВЪ 
него класшь не ‘должно, ибо получаешЪ 
довольно кислошы ошЪ крови; сливЪ про- 
шивр груш должно класшь около шре- 
шъей доли; нВкошорыя упошребляюшЪ кЪ 
сему свбжтя груши олнЪ и простыя клю- 
цки. Хошя гусиная кислица имфешЪ на 
себл много охошниковЪ , но сосшавляет 
обыкновенную пищу. 

360) Ягнятина. 

Ягнячье мясо большею часшью варятЪ 
вЪ похлебкЪ сЪ шавелемЪ, считая за сред- 
ственное блюдо, гошовяшЪ же оное и вЬ 
ФрикасБ; пригошовлентя си описаны ВЪ 
МИ 16. 

37) Баранина сЪ бёлою #апустою. 

Мясо уварить до половины спФлосши, 
пошомЪ положишь изрфзанной 6Флой ка- 
пусшы , приправивЪ гвоздикою и перцомЪ, 
а сокЪ огусшишь шершымЪ пшеничнымЪ 
сухаремЪ; подавая на сшолЪ должно по- 
сыпашь шертымЪ пшеничнымЪ сухаремь ‚, 
которое ‚ какЬ выше помянушо, должно 
бышь прзвиломЪ для всякихЪ соусовЪ, огу- 
щаемыхЪ сухаремЪ или мукою. 

1) Когда это блюдо сосшавляешЪ нозину 
ВЪ году, служишЪ `шогда за гостиное, 
впрочемЪ же за средственное. 

2) Баранина сб лробною рфпою, коль- 
рабею ‚, капистою и крупною рёпою, 
шакже Савойскою капустою ; гошовиш- 

ся 
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ся шакже, ивЪ новину сосшавляетЪ го- 
стиное , а впрочемЪ средственное 6лю- 
40; СЪ кольраб?ею, брюквою и простою 

‚р$пою вЪ поздное время года служишЬ 

за вседневное блюдо. 

3) Во всякое время года, а именно, пока 
рёпу имфшь можно, баранья задняя 
нога сб /ЛМаркскою рёпою сосшавляетЪ 
уважаемое гостиное блюдо, когда ба- 
ранину зажарить, а рБпу сваришь осо- 
бливо; зажаривЬ баранину, положить 
вЪ просторной горшокЪ сЪ сваренною рЪ- 
пою, и пропарищть на умЗренномЪ уголь- 
номЪ огнЪ. Долго на огнЪ кушанья сего 
держашь не должно, чтобЪ баранина не 
лишилась красноватаго своего жаренаго 
цвБту и не сдфлалась подобна варено- 
му мясу ; намБрентя будеш досшигву- 
шо, когда р5па и сокЪ ея сообщатЪ мя- 
су вкусЪ свой. | 

38) Баранина СЪ луКмь. 
БаранинБ должно ночши уже поспфть, 
когла класть кЪ ней м5лко крошенаго лу- 
ку сЬ шминомЪЬ; сокьЬ огусшишь шершымЪ 
пшеничнымЪ сухаремъ. 

т) Обыкновенно въ это блюдо очень мно- 

го кладушЪ луку, копторый должно, чтобЪ 

уварился мягко; вмБсшо луковицЪ, кла- 
душЪ нБкоторыя луковыя перья, чтобЪ 

соусЪ казался зеленЪ. Когда баранина и 

лукЪ сосшавляюшЪ` новину, блюдо это 

служишЪ за гостиное, а впрочемЪ за до- 
машнее вседневное. 


2) 
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2) Для гостей пригошовляешся оное, ко- 
гда баранью заднюю вогу 85 просшор- 
ной черепнв почши совсфмМЪ ужарить , 
°и шогда. положишь луковицЪ, крестЪ на 
кресшЪ надрЪфзанныхЪ, и шмину; луко- 
вицы должны бышь крупны, чшобЪ пред- 
сшавляли полную пошраву, СЪ которою 
кушанье эшо готовлено. Г 


39) Баранина сё могКовью. 


Когда весною морковь еще молода и 
за рВлкосшь, пригошовляюшЪ это блюдо 
шаковымЬ образомЪ: мясо вЪ просторной 
черепн до половины ужарить, положить 
морковь, и приправишь мБлко крошенымЪ 
лукомЪ и петрушкою , сокЪ же огустишь 
шершымЪ пшеничнымЪ сухаремЪ. 

т) Блюдо эшо вЪ новину к. за го- 

остиное. 

2) Осенью баранина сЪ морковью состав» 
ляетЬ вседневное блюдо, а морковь, ко- 
тда умашерфешЪ , варишся особливо у 
есшьли упошребится баоанина соленая, 
ошвару ея или соку вЪ эшо кушанье 
класть не должно; чшо замфчаешся и 
о всБхЪ прочихЪ соленыхЪ мясахЪ. 


40) Баранина с® ломаными фазо ями. 

Мясу должно упрфшь до половины, и 
шогда положишь на трое или больше пере- 
ломанныхь Фазолей шого рода, которой 
называется Швейцарскими бобами,: и при- 
правишь чаберомЬ и петрушкою, 
1) Блюдо эшо средетвенное. 
2) 
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2) Петрушку ‘должно класть не рано, ибо 
кушанью легко кислошу сообщишь мо- 
жешЪ ; это помнить должно вЪ разсу- 
жденти всБхЬ ЪешвЪ, кои гошовяшся сЪ 
петрушкою. 


4т) Баранина сё Картофелями. 


И вЪ этомЬ пригошовленти мясу дол- 
жно до половины поспБить, когда класть 
кЪ нему облупленные и ломшиками изо$- 
занные каршофели; приправляешся эшо 
блюдо одною крошеною петрушкою. 

1) ВЪ сокЪ должно нашереть пшенична- 
го сухаря, шакже опуская на сшолЪ 
и края блюдо оных посыпать; каршо- 
фели и одни сокф учиняютЪ гусшЪ. 

2) Баранина сЪ картофелями во всякое 
время вседневное блюдо. 

Главное примёчанйе. Во мнотихЪ до- 
махЪ каршофели особливо варяшЪ, и 
перьвую воду сливаюшЪ; шакже и жирЬ 
мясной счерпываюшЪ, а для размягчентя 
каршофелей кладушЪ одно коровье ма- 
сло, счишая, чшо шаковое пртугошо- 
вленте предохраняетЪ отЪ колики; но 
впрочемЪ изв$стно, что пошравы, сЪ 
жиромЪ мяснымЬ вареныя, лучиий вкусь 
им БюшЪ. 

4%) Бараньи ищи с5 л8нивою Тапустою. 

Очищенныя и вымышыя кишки должно 
воперьвыхЪ сваришь до половины спФло- 
сши; капустныхЪ листовЪ, сЪ реберЪ ихЪ 
осмыганныхЬ, присшавишь вЬ касшрюл$, 

по* 
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положишь кЪ нимЪ кишки, и приправивЪ 
кубебою уваришь мягко. 
1) Хошя на это блюдо много охошниковь , 
однако оное вседневное. 
2) Баранйй пошрохЪ идешЪф шолько на слу- 
жыЙ` сшолЪ, 
43) Жареная баранья голова. 


РазрубивЪ на двое сырую баранью го- 


лову, опяшь связашь , сваришь вЪ водЪ, 


развязашь опять и поджаришь вЪ. чере- 


инф сЬ коровьимЪ масломЪ. | 

1) СЛя жареная голова вседневное б.люд0- 

2) Ченячью голову должно шаковымЪ же 
образомЪ. сваришь, остудить, и раз- 


нязЬ на двое, замфсишь шФешо на яй-. 


цахь изЪ муки СЪ крошеною пешрушкою 
не круто, онымЬ обмазать половинки 
головы , вф маслВ коровьемЪ обжарить, 
напосл5докЪ посыпать перцомЪ и тер- 


шымЪ пшевичнымЪ сухаремЪ; ягнячья’ 


голова составляешЪ средственное блюдо. 
44) Карбонад® изь баранины. 
ОтЪ хребешной кости  вмсшЪ. 
‚ ребрами нарубить кусковЪ вЪ палец ши- 
риною ‚ оные избишь, до половины сп$- 
лосши сварить, въ черепнЪ сЪ масломЪ 
коровьимь вдосшаль дожаришь, посы- 
пать м$Флко рубленною петрушкою’, а на- 
посл5докЪ шолченымЪ перцомр и шер- 
шымЪ сухаремЪ пшеничнымЪ. —% . 
т) МногЁя жаряшЪ карбонадные куски толь- 
ко на рашпарЪ надЪ углями; оные вы 
ходяшШЪ почши вкусн$е жареныхЪ 8 че-. 
Часть ГП. Отдёл. 3. Ш `ре- 
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репнф; но когда баранф имфлЪЬ жесшкое 
мясо, для многих$ бываешЪ оное не 
вкусно. Не знавЪ вЬ шочносши свой- 
сшва мяса, лучше гошовитшь карбонадЪ 
по прежде описанному. 

2) Куски карбонадные реб ОнЬя ко 
украшентю всякихЬ блюдЬ сЪ густыми 
пищами ‚, какЪ о шомЪ сказано было вЪ 
шрешьей главЪ. Можно же карбонадЪ по- 
давашь на сшолЪ и вЬ особливомЪ блю- 
дЪ; оное всегда можешЪ бышь гости- 
ное, а притомЪ вкусЪ его. возвьшенЪ 
быть подавлешемЪ на карбонадЪ капля- 
ми лимону. м 


45) Свинина с дробною р$пою. 


Разрубивь свинину по поваренному 
обычаю на часши , должно воперьвыхЪ до 
половины уваришь, пошомЪ положить р5- 
пу, ‚приправишь перцомЪ , сокЪ же, естьли 
‘оной ошЪ р$8пы не сдБлается довольно 
гусшЪ ‚ удобришь шертымЪ сухаремЪ. 

т) Когда рБпа сосшавляешЪ новину, блю-' 
до это считаешся гостины.иб, вЪ позд- 
ное же время года средственныиб ; есть- 
ли пополамЪ сЪ рБпою положены бу- 
дут каршофели, шоглда пища стя бу- 
дешЪ домашняя или вседневная. 

2) Лучше уважаешся это блюдо, когда сЪ 
р$пою  варена будешЪ цфлая лопашка’ 
свиная или окорокЪ. 

3). ГоповяшЪ же и ветчину сЪ этою р5- 
пою; но должно оную очень вымочишь, 

шак- 


шакже чтобЪ и недолго вЪ разсол$ ле- 
жавшая была она. 


4) СТя же соленая свинина большею часшью 


варится особливо, и на особливомЪ блю- 
45 на стол сшавишся; одна припра- 
ва кЬ ней шалфея; есшьли же свиная 
солонина будешЪ стара, прибавляешся 


и маюрану, что старой вкусЪ шаковаго. 
мяса очень заглушаешЬр. ВЪ трешьъей. 


тлавБ довольно сказано, кЪ какимЪ гу- 
сшымЪ ‘‹пищамЪь подаюшф мясо’ эшо 
какЪ горячее, шакЪ и холодное. 

5) Копченая` ветчина варишся особливо 


СЪ шалфеею и маораномЪ ; вЪ шрешьей 


главь шакже товорено , кЪ какимЪ гу- 
стымЪ пищамь оная присшойна, и сша- 
вишся. 

40) Карбонаяь иэь свинины. 


_ КЪ сему берется мясо обыкновенно 
ош окорока, а поступаешся сЪ онымь 


точно шакф, какЪ сказано о на. 
карбонадВ о № 44. 
47) Свиная голова. 

Свиную голову варяшЪ либо изъ раз- 
солу вынушую , или копченую; пригошо- 
влен1е оной одинакое со сказанным Ъ ВЫ 
М 45 0 соленой и копченой свининЪ. 

‹) Свиную голову варяшЪ , и сЪ ш$мЪ же 
БдяшЪ, какЪ и всякое соленое и копченое 
мясо, и составляетЬ онагостиное блюдо. 

3) НБкошорые охошнфе ФдяшЪ голову стю 

_ жареную, и тогда сосшавляешЪ она сред- 
ственное 6.40 до. и а 

Ша 3) 
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3) .Юопатки и боковины, кои охошн’?е ко- 
пиятЪ , должно шакже варишь; свиныя 
же ноги шолько соляШЪ, а не копшяшьЪ, 
пошому чшо на нихЪ мяса нёшЪ, а шоль- 
ко кожаз и хряшЪ. Свиныя уши и ры- 
ла шолько соляшф, и гошовяшЪ вм5- 

‹ сшЪ сЪ предшедшими часшьми; СЪ ка- 
‚кою же пошравою оныя БЗдяшШЪ, писано 
вЬ третьей ‘тлавБ, и ‘здЪсь о шомЪ по- 
вшоряшь не нужно. 

48) Копиеной свиной окоротЪ. 
Вари окорокЪ вЪ вод сЪ шалфеею вЪ 
кошлВ на умБренномЪ огнЪ, дай оному вЪ 
ошварЪ до половины осшынушь, вынь вонЪ, 


и слупивЪ кожу. почши до самой косши, на-. 


шиикуй сало, нанемЪ находящееся, ибльною 
твоздикою, и посыпь довольно шолченымЪ 
перцомЪ; чпю же бы закашанная и со укра- 
шевнтемЪ вырЪзанная кожа опяшь не раз- 
вернулась, пришкни оную. деревянными 
спичками и укрась цвЗшами, какте по вре- 
мени года случишься могушЪ; котда же 
цвфтовЪ нфшЪ, упошреби к шому вы- 
р%зки изЪ свеклы и моркови. 

1) Есшьли окорокЪ слишкомЪЬ окопченЪ , 
должно оной на ночь положишь ВЬ во- 
ду, или еще лучше вЪ квасф; можно же 
для вкусу СЪ окорокомЪ варишь вЪ ве- 
тошку завязавЪ сБнныхЪ сБмянЪ. ЧБиб 
шедленнфе окороко варится, тфмб н5- 
жн5е будето мясо. 

2) ОкорокЪ вешчины вареной всегда счи- 
шаешся главнымо блюдомо;. ФдятЪ 

.. оный 


оный горяч1й и холодный. Холодной мно- 
тимЬ кажешся вкуснБе, почему должно 

‚ оной варить на канунБ, чшобЪ за обЪ- 
домЪ шеплаго м5сша вЪ немЪ не было, 

и сало на немЪ совсБмЪ. застыло. 

3) Сырой копченой окорокЪ у насЪ вЪ - 
низовой Н5мецкой землЪ ФБдяшЪ еще охо- 
шнЪ$е варенаго; либо ломши онаго нар$- 
занные на тарелк5 и посыпавЪ перцомь 
подаюшЪ; или вЪ случаБ пиршества ц- И 
лой окорокЬ по обмыпии копоши и 

| засушени на сшолЬ. сшавяшЪ ; сЪ коп- 
| | чеными гусиными полошками равнымЪ 
| сбразомЪ посшупаюшщЪ. 


.4) Когда вешчина не очень стара, можно 
| окорокЪ и жаришь; должнооной сварить 
вЪ простом виноградномЪ винЪ попо- 

ламЪ СЪ водою, и по слупленги кожи 
вошкнуть на вершелЪ; взять изЪ шести 
лимоновЪ выдавленнаго соку, фуншЪ сахл- о 
ру, чшобЪ окорокЪ, жарищься начинаюзй, | и. 
перьвымЪ поливать, а послФднимЪ по- 
сыпать, и продолжать это пока шол- 
стая корка наляжешЪ, и кандируется 
или по кандишерски говоривЪ обледе- 
нфешЪ; ‘должно жаришь его на умЪрен- 
номЪ жару около полунгора часа, сокЪ, 
изЪ окорока собранный на сковороду, поль 
окорокЪ влишь вЪ блюдо, кошораго края 
укласть и кружками лимоану. ТаковымЪ 
‚ образомЪ пригошовленной окорокЪ сосша- | 
| вляешь баюдо пиршественное; и должно \ 
смошрЪшь пришомЪ, чшобЪ взяшь окорокЪ, | 
3 ХСа | 
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хошя молодой, но рослой свиньи; шако- 
| вой на вертелЪ сдЪлаешся мягокь, а ст 
‚ Старой свиньи твердЪ и кожурисшЪ. 

5) ПодаютЪ на столь людей средняго со- 
сшоянтя окороко панированной или хл6- 
60м6 покрытой. Приготовляешся оной 

шакЪ: сь ‘сваренаго окорока сняшь всю 
кожу, р8Вшешнаго сухаря шолченаго и 
прос$яннаго ‚ также пшеничнаго сухаря 
СЪ сахоромЪф и корицею смфшавф, на 
’ растопленномф маслБ или салЪ зам$- 
‚ сивЬ, шБстомЪ симЪ обмазашь окорокЪ 
на` полпальца шолщиною, и на шор- 
| шной сковородЪ подливЪ не много ош 
вару, на угольномЪ жару шаковымЪ обра- 
зомЪЬ жарить, чтобЪ вЪ кровлю сково- 
роды сильнфиций жарЪ ударялЪ, и хлБ- 
бная намазка прижарилась бы. Можно 
подавать кЪ нему соус смородинной, 
или вишневой сокЪ, или РобершовЪ со- 
усЪ, о которыхЪ показано уже было 
_прежае; соусы сти должно выливашь вЪ_ 
блюдо прежде, окорокь положишь сверь- 
ху, поверьхностши же онаго ошнюдЪ не 
обливапть. Окорока дикихоб свиней, так- 
же часть говядины шаковымЪ же обра- 
зомЪ панируюшся, и приготовленныя 
шакЬ блюда считаются весьма знамени- 
пою гостиною пищею. 
40) ГаллертВ или студень свиная. 

ВЪ стю сшудень берушЪ рыло, уши, ноги, р 
также части спинныя и боковыя, сваривь 
оныя очищают $ когда осшынушЪ ‚ шогда 

при- 


м: ба 


приставить на огонь пивнато (краснаго) 
уксусу, положить въ него шафрану, кру- 
пнаго и м$лкаго изюму, шолченой кори- 
цы и гвоздики, соусЪ эшошЪ подбишь по- 
сл шертымЪ пряникомЪ или мукою по- 
слЪ шого, какЪ вЪ немЪ не много поваре- 
но будешФ мясо; выложить пошомьЬ на 
блюдо, и усыпашь крошенымЪ миндалемЪ. 

т) Кушанье это не должно содержать въ 
оловянной посудБ, но либо вЬ фарфоро- 
вомЪ или глиняномЪ блюд; потому чшо 
оное по сосшояню годоваго времени н$- 
сколько дней просшоящь можетЪ, а при- 
шомЪ холодное оно пртяшн$е, нежели 
горячее. 

2) ОчишеннымЪ и вдоль полосками скро- 
шеннымЪ миндалемЪ лучше посыпать 
сверьху, нежели во время варентя, чтобЪ 
не ушрашилЪ оной своей бЪлизны ; эша 
студень гостиное блюдо. 

50) Говядина ., вареная 6еэф потравы. 
Когла говядину варишь одну, не кла- 
душЪ вЪ нее иныхЪ приправЪ кромЪ роз- 
марину , или лавровых лисшовЪ и инби- 
рю ц$лкомЪ , также не разнимаюшЬ оную 
на малыя часши , какЪ баранину ‚ свинину 

и шеляшину; но чБмЪЬ. больше будешъ 

часть, тВмЪ лучшее украшене столу со- 

ставляешЪ. Можно разныя густыя пищи 

особливо свареныя кЪ оной полавашь, и 

вм5сшФ СЪ этою просшо свареною говя- 

диною Бсть. ПроисходивЪ ошЪ сего и ша 
выгода, что большую часшь говядины про- 
Ш 4 о ео 
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сто свареную и почашую можно и на 

другой девь подавать на сшелЪ сЬ шою же 

потравою 5 можно же подавашь кЪ ней на 
особливой шарелкБ слЪдуюние взвары для 
обмокантя. 

1) Хрёно, аи шаковымъь обра- 
зомЪ; нашереть на терку самаго 6$- 
лаго хрБну, (шемновашой или черной 
внушри не годится), пшеничнаго суха- 
ря, положить двЪ ложки молока и чай- 
‘ную ложечку пшеничной муки, сыЗшать 
все эшо и сваришь СЪ говяжьимЪ ош- 
варомЪ въ особливомЪ горшечкЪ. Варен1е 
хрБна не должно бышь продолжительно, 
чшооЪ не совсБмЪ лишилса онЪ своей 
Фдкости; подавашь этошЪ хрЪФиЪ на осо- 


бливомЪ блюлиБ или тарелкВ; лучше же` 


всгго вЬ чистенькомЪ горшечкЪ , чшобЪ 
долго удержалЪ вЪ себЪ горячесть, 

2) Горчица пригошовляешсл шакЪ: дол 
жно оную смолоть или мБлко столочь 
вЪ каменной игош$, и ва виноградномЪ 
вареномЪ мозш’В (сокЪ виноградный) до 
тустошы уварить; эшо пригошовленте 
лучшее. Обыкновевно` берушЪ черную и 
бЪлую горчицу пополамЪ ‚, потому что 
одна черная очень Бдка; впрочемЪ мож- 
но оную дБлашь на виноградномЪ винЪ, 
или ренскомЪ уксусб сЪ сахаромЪ; гор- 
чипцу подаютЪ ‘либо вЪ особливой гор- 
чишвицф, или. на шарелкБ, и ФдяшЪ сЬ 
гов здиною, 


Е _. 3) 


т 


3) Можно же подавать крупной изю.иб кь 
сему мясу на особливой шарелкБ и СЪ 
снымЪ Ъсшь; разварить оной въ говяжь- 
емЪ отварф СЪ виномЪ ‚, сахаромЪ ; ли- 
‘мономЪ, нарБзаннымЬь кружками, щолче- 
ною корицею и гвоздикою; послЗдн!я пря- 
ности кладушся при подаванти на сшолЪ; 
можно же варить сЪ нимЬ селлереи, на- 
р5занной ломтиками, чшо сообщаеть 
много вкусу; кому угодно, можешь вЬ 

_ изюмЪ подмфшать агодЪ шяповнику; го- 
вядина стя гостиное блюдо. 

51) Говяжья похлебка. 
’Пригошовленте этой похлебки .описы- 


вашь не нужно, ибо оное во всемЪ сходно. 


СЪ предписаннымЪ вЪ № т; можно засы- 
пашь оную перловыми крупами, шянушою 


лапшею , класшь вЬ нее шравы и коренья, _ 


спаржу, выпускныя яйца, чиненыхЬ раковЪ, 
и шому подобное ; она гостиное блюдо. 


Засыпаешся же говяжья похлебка пше- 


номЪ срацинскимЪ и простыми крупами 
по сказанному вЬ № 2; но шогда оная со- 
ставляешЪ средственное блюдо. 
52%) Говядина сь б5лою Тапустою. 
ГотовяшЪ оную шакЪ, ‘какЪ сказано о 
баранинЪ вЪ №; 37 СЪ Савойскою’ капу- 
стою также; вЪ новину капусты состав- 
ляешьЬ ня а впрочемЬ средственное 
блю до. 
53.) Говядина сё дробною_ рблою. 
Оная гостиное блюдо; приготовляеш- 
ея по сказанному вЪ № 37; говядина, съ 


Ш 5 КОлЬ= _ 
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кольрабтею , бумоквою и крупною р$пою 
тошозишся таковымЪ же образомф, кромВ 
шого что СЪ двумя послЪдними составля- 
ешЪ сседневное, СЪ кольрабтею же. гости- 
ное блюдо, когда оная еше вЪ новину. 

54) Говядина сЪ. морфовью. 

_ Когда морковБ молода и вЪф диковину, 
блюдо это гостиное; готовяшЪ оное по 
предписанному вь № 3о. 

55) Говядина СЬ ломанями фазолями. 

‚ Блюдо с12 средственное, а пригото- 
влен!е онаго по предписанному вЪ № 4о. 
56) Говядина с картофелем. 

Это кушанье шакже вседневное; при- 
гошовляется по предписанному вЪ № 4г. 

57) Говядина сё землянлми ябло*ами. 

О землявыхЪ яблокахЪ упомянуто 
шрешьей главы вЪ № 22; варяшЪ оныя 
особливо, и кладушЪ кЪ говядинЪ наз одно 
блюдо, которое считаешся вседневнымб. 

58). Говядина СЬ цебтною Капустою. 

Блюдо это гостиное, а гошовишся 
по предписанному вЬ № 15. 

59) Битая говядина. 

Пригошовленте оной совершенно оди* 
накое сЪ писаннымЪ вЬ № 29; блюдо это 
уважаемое гостиное. 

бо) Б0фЬ а ла модЪ. 

Взяшь КЪ сему мягкую часть отЯЪ спя- 
гу говяжьяго, кошорую удобно сбить, и 
нашпиковашь оную широкими и продолГо- 
вашыми перцомф и солью посыйанными 
кусочками  вешчиннаго вала; когда 270 
мя: 
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мясо вЪ черепкБ широкодонной сЪ мае, 


до красна поджареннымЪ, сЪ обЪихЪ сто- 
ронф до шемна будешЪф обжарено, поло- 
жипь оное вЪ просторную ‘черепню, по- 
крышь водою, положишь цБлыхЪ луко- 
виЦЬ , твоздикою натыканныхЪ ‚, лавроваго 
лисшу ‚ перну иЪлкомЪ и расплюснуиь х® 
молошкомЬ инбирныхЪ корешковЪ, и на- 


крывЬ черепню плошно, медленно упари- 


вашь; напослЗдокЪ, когда жижа поува- 

рищея, подложишь до шемна НО. 

муки. — 

1) Ошпуская на сшолЪ Это кушанье, ош> 
варь процфдишь, и на блюдВ мясо поло- 
женное онымЪ облишь, чшобЪ корни всЪ 
остались. 

2) Упошребишельно же вЪ нБкоторыхь до- 
махЪ класшь ВЪ жижу вина виноградна- 
то или ренскаго уксусу и сахару; хошя 
по не на обиий вкусЪ. 

3) БофЪ &ла ыы всегда гостиное рю 


бт) а говядина. 


СЪ вечера положишь говядину вЪ гор- 
шокь , спрыснувЪ ренскимЪ уксу сомЪ , на 
другой же день не подливая воды или а 
инаго, а положивЪ кЪ ней корицы иВл- 
комЪ, лавровыхЪ лисшовЪ, луку, гРОздики 
и инбирю корешками ‚ накрыть крытшкою, 
и обмазавЪЬ оную хлЪбнымЪ шфсшомЪ , на 
умБренномЪ угольномЪ жару исполоволь 
упаривать, чтобЪ мясо вЪ собственномЪ 
своемЪ соку было, 


г 


г) и. уксусЬ о очень осш- 
рой, можно, подавая говядину на сшоль, 
посыпашь корицею и сахаромЪ, 

2) Душеная говядина гостиное 6/ю,4о. 

62») Распарная ‘еовядина, 
Приставляешся вЪ черепн$ часть го- 
вядины СЪ водою на огонь, жирЬ же, когда 


. снаго много вываришся, счерпываешся, под- 


базляешся краснаго уксусу, и приправляе:т- 

ся лавровымЪ лисшомЪ , лимономЪ, рБза- 

нымЬ кружками, и инбиремЪ, корешками 
положеннымъЪ. 

т) Когда говядина не жирна, должно оную 
нашпиковать; но дВлаюшЪ эшо и не 
СЪ худою говядиною. 

2) Блюдо это гостиное. 

63) Говядина сё соусом?. 

СваривЪ говядину просшо по предпи- 
санному вЪ № 50, и вынувьЬ ее изЪ ошвару, 
можно подавать со всякими соусами; какЪ- 
о СЪ капорснымЬ, сЪ виномЪ и корин- 
кою, сЪ анхоуснымЪ, и проч. Смотри. обЪ 
этомЪ вЪ № б6, 1, 8, 9 И 10. 

64) Солонини. 

Соленую говядину должно СЪ вечера 
вымачивать, и варишь СЪ розмариномь , 
или СЪ лавровымЪ лисшомЪ, или шолько 
сЪ инбиремЪ. Есшьли часть, солонины бу- 
дешь грудина или ребра, составляешь 


‘уважаемое гостиное бдюдо; агустыя пи- 


щи кЬ оному 'подаюшся молочная капусша, 


‘зеленые крошеные фазоли, горохЪ, и проч. 
какЬ писано о шомь ВЪ шрешьей главБ. 


65) 


65) Кописная солонина. | 
ВаряшЪ оную СЪ лавровымЪ лисшомЪ; 


уважасмыя часши оной шакже грудина и. 


ребра, а подаюшЪ оную сЪ вышеписанными 
(вЬ № 64) пошравами, кои особливо го- 
шовяшЪ. Колченые говяжьи языки варяшЪ 
и упошребляюшЪ таковымЪ же о. 
60) Говяжьи ноги. 
Разр$зашь оныя вдоль пополамЪ, и 
сваришь вЪ водЪ сЪ солью; давЪ онымЪ 
въ водБ этой осшынумщь, выбери изъ нихЬ 
крупныя кости и сдБлай кЪ нимЪ тако- 
вой же соусЬ, какой показанф вЪ № 49 
для свиной студени; БаяшШЪ же оныя и 
холодныя сЬ уксусомЪ, перцомЪ и деревян- 
`нымЪ масломЬ; можно сЪ ногами варить 


и говяжьи губы; блюло это средственное, . 


67) Сдавленая голова. 
Возьми говяжью голову (свиную мо- 


жно упошребить шаковымЪ же образомЪ),. 


шакже ‘зарФзную часть, и свари вЪ вод 
СЪ солью; сЬ шремя фунтами свинины 
посшупивь шакже; осшывшее мясо изрЪ- 
зашь на поваренномЪ сшол$ или доскЪ 
ВЪ крупные продолговашые куски. Тако- 
вым же образомЪф свареныя и остуже- 
ныя говяжьи ноги разрбжь вЪ таковые же 
куски; ссыпь Есс мясо вЪ просшорную че- 


репню, подлей ошвару ‘ОШ говяжьихЪ. 


ног, прибавивЪ инбиорю , перцу, лимон- 
ной корки и соли, и все это увари гора- 
340; вылей изЪ черенни все. вЪ полотенно, 
‚и между двухЬ досокь или шарелокЪ на- 
ло- 


= 


‚ложивь гнешф шакЪ сдави, чшобЪ весь 


сокЪ вышекЪ; по совершен1и сего, ‘когда 

сдавленое мясо осшынешь, выложи оное 

изЪ полошенца на блюдо ‚ Подпусши подЪ 
него уксусу ренскаго, и посыпь перцомЪ 

и крошеною пептрушкою. 

:) Нсшьли стю сшудень подавапть на сшолЪ 
не всю ЦФлую, можно ошр$зать н$сколь- 
ко ломшей, и на блюд по вышеписан- 
ному приправишь перцомЪ, пешрушкою 
и уксусомЪ. 

2) Студень @я сосшавляешЪ гостиное 
6.40 до. 

68) `Говяжий роладё. 
Возьми говяжью пашину или мягкую 
часть брюха, сними СЪ оной кожу, раз- 


‘р5жь вешчины вЪ продолговатые куски, 


кои должно завернуть вЬ э\\о мясо; при- 
правы кЪ сему соль и селишра, лавровой 
лисшЪ и шолченая кубеба, котооыми все 
пересыпашь; скашай пошомЪ говядину вь 
свершохЬ шрубкою и завяжи, чшобЪ не 
распусшилась; положи эшошЪ свертокЪ 
или ‘роладЪ вЪ разсолЪ, а по н$сколькихЬ 
нед ляхЬ вари; по сваренти выжми всю воду 
между двухЪ досокЪ , наложивЬ гнешЪ. 

1) Сего роладу, которой зимой нЪсколько 
недЪль безЪ вреда лежащь можешЪ, ош- 
рЭзываются куски, и сопровождающся 
соусомЪ изЪ ревскаго уксусу, шолченаго 
перцу и косшеной петрушки, 

2) ЭшошЪ роладЪ гостиное блюдо соета- 
вляешь, и обыкновенно ввечеру пода- 
ваемое, | „АиИ- 


Пирог а 

Дичину обыкновенно шолько жарящЪ, 
а естьли часшицы кЪ жаренью неспособныя 
и варяшЬ, шо упошребляюшЪ ихЬ либо 
вЬ пасшешы, или гошовяшЪ вЪ кислотахЪ, 
по предписанному ВЪ № 6. 7и $3. Рагу 
изЪ дичины гошовяшЪф по насшавлентю , 
предложенному вЪ № 2х1 И 32. 


ИзвЕстт;е, 


ВЪ слБдуюшей осьмой Часши Хозяина 


и Хозяйки вб перьвомо Отдфёлеши со- 


держишся УТ ГлавЪ: вЪ перьвой Глав про-_ 


должаешся описанте поварни Господской, 
и предлагаешся о различномЪ приготовле- 
нти. рыбЪ ; во второй Главв преподаюшся 
насшавлен!я о жареномЪ разнаго рода, какЬ 


оное лучшимЪ образомЪ задерживашь, СЪ. 


чемЪ и какЬ  подавашь; третья Глава 
предсшавляепф описанте- упошребляемыхЪ 
вр пищу грибовЪ, сЪ насшавлентями о раз- 
личномЪ пригошовлени оныхЪ вЪ поварн® 
и запасанти вЪ прокЪ; четвертая Глава 
содержишЪ прибавлеше о пищахЪ различ- 
наго рода, о которыхЬ не упомянушо`бы- 
ло вЪ предшедшихЪ главахЪ; в6 пятой 


ГлавЪ описываешся приспфшная со всфми 


ея подробносшьми, какф шо о запасанти 
вещестшвЪ, идущихЪ вЪ пирожное, каковы 
мука ‚, масло, сало, яйца, молоко, смфша- 
на ‚ дрожди, разнаго рода плоды, пряные 
корни , сахарЪ, и проч; описываются ору- 
дтя, к шому пошребныя ; пригошовленте 

ш’БетЪ 


ибстЪ , и наконец 144 рода различнаго 
| пирожнаго сЪ подробнымЪ наставлентемь, 
И как оное дЪлашь; шестая Глава тако- 
* вымЪ же порядкомЬ предлагаешь о пасте» 
шахЪ. Во второмо ОтдфленТи содержиш- 
ся шри Главы: изЪ сныхЬ вЬ перьвой пред- 
лагаюшся д2этическтя правила, до поварни 
господской ошносянияся, СЪ подробными 
доказашельсшвами вреднаго вЬ пойлахЪ и 
ФешвахЪ как самихЬ по себ, шакЪ и 
по пригоптовлентю , равнымЪ образомЪ и 
о полезностяхЪ в шомь, утвержденное 
‚ ‚ доводами и изыскантями славнБйшихЪ вра- 
| чей; вторая Глава преподаевЪ насшавле- ` 
| не о порядкБ и красивости накладываня 
и установлентя на сшолЪ пишЪ и постоль- 
И ника; въ 772ретьей и послФЗдней ГлавЪ сей 
ни Часши описывается. домовая бойница сЪ 
| ’ подробнымЪ наставлентемЪ всего шого, чшо 
относишся дв убивавнтя скошовЪ , солентя 
и копчентя мясЬ, сберегантя оныхЪ и каж- 
’ цой часши оныхЪ вЪ прокЪ ‚ какЪ-шо со- 
лонины просшой и копченой, вешчины, 
| калбасЪ ‚ сосисковЪ, полошковЪ, и: проч, 
каковаго` вЗрнаго и подробнаго наставлен!я, 
можно не обинуясь сказашь, до днесь не 
| было еще предложено ни вЪ какихЪ хозяй- 
сшвенныхЪ и поваренныхЪ книгахЪ, 


й Конецо втораго Отд лен я 
и 


СЕДЬМОЙ ЧАСТИ. 


ОГЛАВЛЕНТЕ 


ГП Части 2 Отд$лешя Хозяина и 
„Хозяйки. 


Стпранр. 
Введенге, - = - 5 
Всеобция правила: 
Новоначинающая ЖХозяйсшвоване 
должна СЪ соглася своего супру- 
га усшановишь н$котшорую не- 
прем$нную сшоловую систему. 
‘И оной навсегда слфдовашь. о - 19 
Чиетоша вЪф поварнф и на сшол8 
должна бышь шщашельно наблю- 


`’даема. ` = = = 709 
| Должно содержашь порядок? во вре- 
| мени дневной пищи. с о 4ы 


| Искусная Хозяйка должна изыски- 
вашь по сосшоян1ю своему при- 
личной перем$ны вЪ пищЬ. ›;- бе 

Пищи бываюшФ между собою не- 
равны, почему различя сего не 
должно выпускать изЪф виду. - 94 

Большая часть пищ не во всякое 
зремя имфешЪ настоящую до- 
броту свою. почему Хозяйк$.. 
нужнс вЪлашь это время и 


онымЪ пользоваться, п 100 
Чешверономе ручные скоты: 

Быки и коровы. - = 125 

Овцы. - » - 141 

Козы. = = - 145 

Свиньи, - ю - Е. по 


Часть ГП. Отдёл. 5. Шт Че- 


' а до 


Стран, 
Чешверономе диюе звфри: 
Красной олень. ы - 148 
Лось. о = 5ы 
Серна или дикая коза, - = 
Диюкя свиньи. - сте 
Зайцы. - . - 154 
Домовыя птицы: 
Гуси. - = - 154 
Ушки. - я - 155 
Куры. - = и 
Индфйсмя куры. | . - 159 
Голуби. а = г. 100 
диюя пшицы: 
Дряхвы. - = - 163 
Глухой шешерев?. - - 104 
Березовой или полевой шеше- 
рееЪ. = - -— 
Куропашка. - - 105 
ФазанЪ. - - - — 
Журавль. = - ыы 
Рябчики. - = - 106 
Кулики. ы > 108 
Дрозды. - > =. 100 
Скворцы. > - И О, 
Синеворонки, = т, 
Лъсные голуби, - - ‘— 
Соя. - - - — 
Жаворонки. = - — 
Поддорожники. - = ТЕ 
Коноплянки. = - — 
Даюке гуси. 7 - — 
— упки. - в = 
Рыбы : 
Шуки.. . - - ‘158 
Карпы. ы - = 175 


ны 493 = | 


Стран; 
Угорь. - - - 1796 
Окуни и ерши. _ - - — | 
Морске ерши. - - 127 | 
Лещи. - - - — 
РаапЪ и рапе. Е - 178 
Форели. = = = 129 
Лососи, о - - — 
Караси. > 2 - 180 
Лини. - - - = 
Судаки. . - - он 
Плошва и шерешперы. - 181 
| Снящки. = - о 
Барбь. = - не 
Верьховодки. й - = 
Пискари. а - - => 
Уклики. -_ - - 182 
Налимы. . - т - = 
Осешры. - - - — 
Сомы. - - - = 
Голавли. - - - 188 
Мурена. - = - — 
Шнепель. - = о 
Вьюны. - -^ - — | 
- Миноги. > - - > 
Спрошш?. - - 184 
Сарлли - - — 
Сельди. - . - — 
Камбула. - - - 186 
Треска. = г - — 
раки. -^ =. - 187 
Краббы. - - - — 
О заморени мяст. = - 188 
Мочене в водЪ сыраго мяса. - 19% 
Различе вскип$ня и варешя. - 193 


а Раз- 


Стран. 
Различ1е холодной и горячей во- 
А ды кЪ вареню пищи. - - 104 
Ум5Бренной огонь и умбренное ва- 
реше или кипфнге. - -  — 
Упаривав! мяса. -_ - 106 
Масло и соль. нужныя КЪ варе- 
ню мяса - = =) — 
Жаренге. - >. = 197 
Глаза 1, Похлебки или супы: - - 205 
Похлебка водяная. ы. - 203 
—— нищенская. с = | 904 
— изр благо хл5ба. -‹ 056 
— пивная.  - г - — 
— из бФлаго пива. - -` 208 
— великоденская, и - — 
—— пивная сЪ шминомЪ, - 209 
Г. —  мучняная. > = 210 
| — петрушичная. ы от 
| =—— кервельная. - = 012 
| —— щавельная, И - — 
| — правяная сЪ выпускными яй- 
| цами. - - - 213 
—— гороховая. :. ю отд. 
| —— бобовая. р - 216 
| — изъ овсяныхЪ крупЪ. т 
| — изЪ грешнезыхЪ крупЪ. - 019 
— — перловыхЪ кручЪ. = 0001 
—= пшенная. = = 2 
| — сливная. - ы - — 
— вишеяная. ь =) 003 
} —— червичная. = - 255 
— изЪ сарацинскаго пшена; - > 
| — манны, - - - 206 
} —> молочная, - = 957 
— юражная, = - о 


# 


Страна 
похлебка озеренковая, . < оО 
—— винная. о - 230 
— винная СЪ б$лымЪ хлбомЪ, ее 
— —. СЪ перловыми крупами = 231: 
— винная сЪ пфною. ВЯ 
— `сербаринная. - - 9224 
—= винная СЪ горкою ‘нашершаго 

хлБба. - - - 035 
— — со пшеном? сарацинскимЪ. 236 
— лимонная, = = 930 
—— изЪ саго. " - 238 
— шоколадная > "= — 
— миндальная. - -, 239 
— чисшая мясная. - - 240 
— зеленый бульюнЪ. - = ДЕ 
—- мясная сЪ подпалкою. = 945 
—— СЪ чиненымЪ луком? - 044 
—— луковая съ вынускными яй> 
цами. = > и 245 
== ОН Ща, - - > 2.46 
°— изЪ ячменныхЪ круп?. - 249 
— молочная сЪ окрайкомЪ изЪ яи- 
чнаго бЪлка. - о 
— изЪ раков?. - ов 
Глава 1. Холодныя жидкя пищи - " 05Е 
ЖХоледное изЪф чернаго пива. - — 
— ИЗЪ бЪлаго пива. =: 052 
— из винограднаго вина. - => 
— лимонадвое. = - 954 
— из бишефу. = - 9550. 
— медовое. = - 0558 
— изЪ мозму. ы 20 
—- изЪ земляники. - . => 
— изЪ маливы - -ы 063 
== изЬ черники. я - 264 
НУ 3 Хо- 


=— 40 т 


Г] 


—= 406 —— 


Стран. 

Холодное молочное. - - 264 
— изЪ миндальнаго молока -: 205 
— изф персикова молока. = 207 
— из бузиннаго молока. - 269 
— яичной цишронадЪ. - => 
Глава ИЛ. Гусшыя пищи. - - 290 
Горох?. - - па 
Сочевица. - - - 014 
Бобы бфлые сушеные. - - 270 
Картофели. = = 2077 
Грешневая каша. - - 2718 
Пшенная каща. - в: 219 
Пшено сарацинское. — - - 230 
Манна. : - - — 
Зеленой горохЪ. - о 
Морковь. - - - 081 
Зеленой горохЪ и морковь. - 283 
Морковь сЪ синими бобами. - 284 
Зелечые фазоли. = - 285 
Фазоли ломаные. > - 0586 
ПусшарнакЪ. - - - 287 
Спинаш 5. - - а 
Зеленая или св$жая капуста. - 290 
Б$лая капусша. - - 293 
Савойская капусша, . - (295 
Цвфшная. - - - 206 
Кислая. - - =. 20% 
Земляныя яблака. - - 2199 
М5Блкая рЪ$па. - - — 
Кольрабля. - - - 301 
Вяленая р$па. > - 30% 
Спаржа. - - - 304 
Аршишоки. - - - 306 
Свфатя груши. - - 304 
Яблочной кисель. > <) 399 


ыы ДО 


Стран. 
Боргдорфскя яблока. > - 319 
Свфжя сливы. - - 31% 
КрыжевникЪ. - -. -` 313 
Сужя сливы. я 31 
— вишни. = “ = 316 
Шиповник?. - - - — 
Сушеныя яблока и груши. = $18 
— Квишы. абрикозы и персики. “ 3%0 
Колодезной или ключевой крессЪ. - — 
Садовой крессЪ. - - 301 
Рапунцель. мм ей 
ЛакшукЪ. м. - “320%. 
Эндивия, - ы я 304- 
Капусшной салашЪ. - АР 
Огуречной салащЪ. = - 326 
‚ Бобовый салашЪ. - - 327 
Глава ТУ. Мучняныя и яичныя пищи: - =— 
Саломаша. - - о 
— СЪ лукомЪ. - = 1208 
— Желшая яичная. - - — 
Кисель СЪ смородиннымЪ сокомЪ. 330 
— иИзЪ винограднаго вина. п 901 
Маковая лапша. - - 33% 
Яичный сырЪ. - - 333 
Обыкновенныя клюцки. - 2 34 
Клюцки вЪ супЪ. - =. 939 
Начинка или фаршЪ. - - 338 
Вареныя яйцз. - - 339 
Яишницы. < = - 344 
БуддингЪ. - - - 340 
Глаза У. Мясныя пищи: -. к = 2 
Голуби. = - - 349 
Куры. . - = 25% 
Индфйки. = = 8. 95% 
Гуси и ушки. о. „. — 


ПУ 4 ди- 


= 408 —= 


у Сшран- 
Дия пшицы, - - 353 
Похлебка сЪ голубями, - 354 
=— голубиная со пшеномЪ са- 
рацинскимъ. - Е: 
— — СЪ зеленымЪ горохомЪ. 357 
—— — прявяная. - - 358 
— СЪ вешчинсю и маюран- 
вымЪ соусомЪ. _ ы - — 
—= съ лимоннымЪ соусомЪ,. - 359. 
— вЪ соусБ СЪ капорсами. - 369 
= ВВ С0УСБ СЪ виномЪ и ка- 
ринкою, - - = 
=— —- СЪ анчоусами. п 
=. пареныя с? шемнымЪ соу-. 
сом. - - о 
—. съ вишневым? соусомЪ. - 36% 
— СЪ крыжевником?Т. Оо 
— вВЪ соусв сЪ горохом, = — 
— съ пустарнакомЪ, - 304 
— СЪ цьБшною капусшою. - —- 
Фрикасе изЪ голубей. - 365 
Голуби СЪ молодымЪ хм$лемЪ. — 
> съ Боргдорфскима яблоками. 266 
Красной голубиной компош?. -  — 
Рагу изЪголубей сЪ печерицами. 367 
Просшой голубиной рагу. - 208 
Лучшей голубиной рагу. а 
Голуби, на росшр$ жареные. - 369 
Рашпарные голуби высокаго 
вкусз, - - . - — 
Голуби запеченые. —- - 270 
Похлебка из? курЪ. - 370 
Сельдью нашпикованная курица. —- 
Куриной капилотадЪ. Е 
Битая шеляшина. - - 314 


а 


Стран. 
Теляшина большими ломшями. 375 
“Телячьи рубцы. ‚= - — 
— кишки. м - — 
зы ГОЛОВА. - - 3760 
—= ноги, запеченыя въ шфсшЪф. 378 
Ушки и гуси. = -[_— 
Ягняшина. - - м: 
Баранина СЪ б$лою капусшою. 
— СЪ лукомЪ. . - к. 20% 
—— ср морковью. - 7 В 
-— СЪ ломаными фазолями. -  — 
—— сЪ картофелями. = 384 
Бараньи кишки СЪ лфнивою ка- 
пусшою. - - — 
Жареная баранья голова. ем 
КарбонадЪ изЪ баранины. - — 
Свинина сЪ м$лкою р$пою. - 386 
Карбонадф изЪ свинины. - 387 
Свиная говова, - ое 
Копченой окорок?Ъ. °’- - 288 
Галлерш® или свиная сшудень. 390 
Говядина. вареная безЪ пошравы. 391 
Говяжья похлебка. - - 395 
Говядина СЪ 6б$лою капусшою. ° — 
— СЪ млкою р$фпою. - — 
— съ морковью. . - - 3904 
— Со ломаными фазолями. - — 
—— съ каршофелем?. - — 
— СЪ земляными ябловами, = — 
— СЪ цвБшною капустою, - — 
—. битая. - оо = 
=—» Модная или 610фЪ а ла 
модЪ. - в ге 
— душеная. Е - 395 
—> ращпарная. ч = 206, 
1 5 _ Код 


Стран. 
Говядина сЪ соусомЪ. - 396 
Солонина. - - ить 
—. копченая. - = 397 
Говяжьи ноги. = - — | 
Сдавленная голова. ` - — й 
Говял!й роладЪ. = = 308 


УКА- 


УКАЗАТЕЛЬ 


На содержащляся вб сей Части перьвен- 
ствующая вещи. . 


Стран. 


А. 


РТИШОКИ. О приго- 
шовлен!и оныхЪ. Ч. 


УП. Омдфл. 2. ‘=. 


Б. 


БИШЕФЪ. Сосшавлен1е 
онаго. Ч. УП. ощ- 
АЪл, 2. - - 

БТОФЪ ала модЪ. Ч. УП. 


Олид$л, 2. - -5 


БРЮКВА, оную должно 
поздн$е сБять и вы- 
саживать. Ч. УП, Ом- 
дЗл, Ть - - 

БУДДИНГИ разнаго ро- 


да. Ч. УП, Отд$ль 2. - 2 


В. 


ВОПРОСЫ о разлаич- 
ныхЬ родахЬ пиши 
для стола служняго. 
Ч, УП. Ошд$л. т. - 

—— обЪ ушреннихЁ пи* 
шахЪ. Ч. УП. г. - 

— обЪ ушреннихЬ пи- 
пгахЪ вЪ Воскресные, 
праздвичные и жаш- 
венные дни. Ч. УИ. 
Оша$л. 1. = - 


306 


267 


268: 


Стране 


о вседневной о6%- 
денной пиш5, Ч. УП, 
Ошд$л. Е. - - 


о пиш» обфден- 
ной ВЬ Воскресные, 
праздничные и жат- 


270 


венные дни. Ч. УП,. 


Отд$д. г. - - 
о вечерней пищ 
вЪ будни. Ч. УП. от- 
дл. г. = - 


—— © шой же пиш$ 
ВЪ Воскресные, праз- 
дничныеи жатвенные 
дни, Ч, УП. ОшдЪл. г. 

ВСЕОБЩТЯ ПРАВИЛА 
для поварни особЪ 
средилго состоянгя. 
Ч. УП. Отдал. 2. - 


Новоначинаюитая 
Хозяйка должна СЪ 
соглася ‘своего су- 
пруга усшановить 
непрфменно ` столо- 
вую сисшему, Ч. УП. 
Ошд$л. 2. = - 


чистота вЪ по- 
варнф и на стод$. Ч. 
УН. Отдз5л. 2. м 


273 


239 


232 


19 


2» 
ВСЕ- 


ро ром 


* 


Стране 


ВСЕОБИИЯ ПРАВИЛА: 
порядокЪ во времени 
дневной пиши, Ч. УП. 


Ошдвл. 2, 7) - 


—  разныя нравоучи- 
шельныя пов$еши по 
сему предмету. Ч. 
УП. Ошд$л, 2. 

перемфёна пишщы, 

Ч. УП. Отдал. 2. - 


по сему нрим$ры, Ч. 
УП. Ошдфл. 2. = 
раздич1е пиши, Ч. 
Ошд$л. 2. - 
Комической раз- 
говорЪ по сему пред- 
мешу. Ч. УП. Ош- 
дфл. 2. = - Е 
пиши не во вся- 
кое время им5ющЪ вЬ 
себ$ насшояшгую до- 
брошу , почему Хо- 
зяйкф. нужно знать 
эшо время. Ч. УП, 
ОптБл. 2. - - 
различ{е мясЪ че- 
швероногихЬ живош- 
ныхЬ, Ч, УП. Ош- 
ны 
дикихьЬ зв$рей. 
Ч. УИ. Ошдф$л. 2. - 
нмицЪ. Ч. УП. 

Отдфл. 2. - > 
—— ры6бЕ. Ч. УП. От- 

дъл. 2. = - - 
= о заморен!и мясЪ. 

ч. УП, `Отдбд, 2. - 


УП 


——_ 


45 


- 41-60 


бу 


нравоучищельные $ 
65. 


(о 


93 


т29 


135 


148 
154 
173 


188 


Страм. 
мочен1е вЪ вод 
сыраго мяса, Ч, УП. 
Отд$л. 2. -, - 192 
различ!е вЗваре- 
ни, Ч. УП. Омд$л. 2: 
различ!е холодной 
и горячей воды кЪ 
варен!ю пищи. Ч. УП. 
а 
разносшь умБрен- 

наго огня и умфрен-. 
наго варен{я. Ч; УП. 
Ошд5л. 2. - - 
——— Упариване мясз, 
Ч, УП. ОщдБл. 3, * 
——— масло, соль, ну- 
жныя кБ варен1ю. Ч, 
УЦ. Ощмд$л. 2. = 
жареше, Ч. УП. 
Отд5л. 2. - = 


Г. 


ГУСИНАЯ КИСЛИЦА. Ч. 
УП. Ошдф$л, Е. - 
ТУСТЫЯ пиши для 
сшола служняго и 
просшолюдиновЪ. Ч. 
УИ. Отщд$л. т. ь 
ГУСТЫЯ пиши для сшо- 
ла особЪ средсшвен- 
` наго состоян!я. Ч. УТ. 
Отшд$л. 2, - Е 
горох. Ч, УП, 
Отд$л. 2, - ь 
сочевица. Ч. УП. 
Отшд?а. 2. ый я 
——— бБлые бобы. Ч, 
УП. Ошдфл, 2. р 


93 


194 


то 


279. 


271 


214 


276 


| 


а 


Стран. 
тгтустыя пищи: каршо- 
# Федн.Ч. УП. ОшаЗл.2, 277 
трешневая каша. 
Ч, УИ. Отд$д. 2. - 278 
——— пиенаая каша. Чь 
УП. Омд$л. 2. - - 279 
—— изЪ сарацинскаго 
пшена каша. 9. УП. 
Ошд$л. 2. > - 280 
изЬ манны каша. 
Ч. УП. Отд$а. 2. - 
зеленой горохЪ. 
Ч. УП, Ошд$л. 2. = 
——— морковь. Ч. УП. 
Ошдфл, 2, - = - 281 
горохЬ ©Ь мор- 
ковью. Ч. УП. Оп- 
Або. 
морковь сЬ 
ними бобами. Ч. УП, 
Ошд$л. 2. - - + 284 
——— зеленые фазоли. 
Ч. УП, Ошд$а. 2. - 285 
Швейцарск!е 65- 
бы. Ч. УИ. Отдфл. 2: 286 
пусшарнакЪ. Ч. 
УП. Отд5л. 2. - 287 
спинашЪ Ч. УП. 
Отдзл. 2. - а ты 
ити изЬ с$рой каз 
пусты. Ч. УП, Ош 
дЪл. 2. - - 290-293 
капуста Савой- 
<кая ЧУП, Отд$л.2. 295 
—— цвфшная; Ч, 
УП. Отд$л. 2. - = 206 
— > кидая. Ч 


УП. Оша$л, 2, .- 297 


есле 


си» 


— 


- 283. 


Сшран: 


земляныя яблока. 

Ч. УП. Оша$лд. 2. - 
——— дробная р5на, Ч. 

УП. ОшдЗл. 2, = = 
-—- кольрабн., Ч. УЦ. 

Отд$л, 2. = - - 
вяленая р$па. Ч. 
УП. Ошд5л, 2. - - 
спаржа и соусы 
кЪ оной. Ч, УП. Ош- 
дБл. 2. - = - 


Отд$л. 2; = - 
свфж1я грушиг Ч. 
УП. Отд$л. 2. - - 
ябаочной кисель. 
Ч. УП. Ошдфа. 2. - 
- Боргдорфекйя яб- 
дока. Ч, УП. От- 
А5л. 2. - - - 
свБжуя сливы. Ч. 

УП. Ошд$л. 2, - - 
—— крыжевникЪ. Ч. 

УИ. Ошд$л./ 2. - = 
——_ бужя сливы. Ч, 

УП. отд$л. 2: - - 
сух{я вишни. Ч, 

УИ. Ошд?л. 2. - - 
——_  ШиповникЬ, 9. 
И 
сушеныя яблока 
и груши Ч. УП. Ом- 
дфл. 2, = - ь 
квишы, абри- 
козы и персики. Ч. 
УЕ Ома, 9.2 
крессЪ ключевой 
Ч, УЦ, Отдфд. 2. = 


—__- 


299 


артишоки Ч. УП. 


318 


Стран, Стран. 
ГУСТЫЯ пиши: креесЪ —— мясо должно ва- 
садовой. Ч. УП. Ош рить СЪ солью. Ч. 

дл. 2. - - 32: УП. Отд5л. 1. - - 249 
рапунцель Ч. УП. ——- жаренаго не дол- 
Отд$л. 2. = = = — жно изсушиватьь Ч. 

—— лакшукЪ и качан- УП. Ошд$ь. г. - - 250 
мой салашЪ. Ч. УП. —— УксусЬ кЪ салату 
Ошд$л. 2. = - - 322 долженЪ бышь хо- 
—— эидив1я, Ч. УП. рошй. Ч, УП. Ош- 

Ощд$л. 2. - - 324 дВл. т. - - _* 25Е 
—— салашЪ. капусш- —— пристойная пища. 

ной.Ч. УП, ОшдЪл.2, 325 Ч, УП. Отд$л, г. = 252 
‚ — —__ огуречной, Ч. ’ —_ для больных слу- 
УП. Ошдфл, 2. - - 326 жителей пища. Ч. 

—— —— 6бобовой. Ч, УП. Ошд$л. 1. - - 254 
УП. Отд$л. 2. - = 327 —_ м$5дную и всякую 

Д мешаллическую по- . 
” и суду предЪ упошре- 
ДТЕТИЧЕСК1Я правила НЫ, а | 


‚‚ дая служняго стола чисто вытирашь. Ч. 


Ч. УП. ОтдВл. т. - 229 УП. Ошд$л. г. - 257 
и здоровой хлБбЪ. 


Ч. УП. Омд$л. т. = — 
——Щ капусша и корни 
огородные иногда 
бывающЪ меньшездо- 
ровы. Ч, УП, Оп- 
дл, № - = = 235 
—— здоровое мясо Ч. 


—— когда варяшЪ вЪ 
м$ди пишу , шогда 
прикип$вшихЪ ча- 
спицЪ  ошскребашь | 
и СБ прочею пишею | 
мфшашь не должно. | 
Ч. УП. Ошдфл. 1. - 258 


УП. Отд$л. т. - 245 — никакую пишу не и. 
—— прим ры несчаепий, в | 

ошЬ нездороваго мя- разогрфвать вЪ м$д- | 

са произшедие. Ч. ной посуд$. Ч. УП. 

УП. Оти$л. 1. 241-246  Ошдбл. 1. - - - 269 } 
—— примфры вредно- —— шварожен!я модо- 

сше упошреблен!я ка на сырьЬ не дол- 

испоршавшихся рыбЪ. жно производишь въ 


Ч. УП. Отдфл. г. 241-249 глиняной посудЪ му- 


——— === 


— 415 


Стран» 


равленой. Ч. УП 
Оши$л. То |= и 


Е. 


ЕНДИВ!Я  салашЪ. Ч. 
УП. Ошд$л. 2. = => 


К. 


ЖАРЕНОЕ для стола 
служняго. Ч. 


^ Ошд$а. т. ы ы 
—— голуби. Ч. УИ. 
Отд$л. 1. = - = 
—— курица. Ч, УПЬ 
Отд$л, т. - - 
—— гусь. Ч. УП. Ом- 


д$л. т. = > р 
-——Щ ушка. Ч. УЦ. Ош- 
д$л. 1. = - = 
—— шелящина, Ч. УП. 
Ошдфл. 1. :. ых 
—— баранина. Ч. УП. 
Ошд$л. т. > = 
-—— свинина. Ч, УП. 
Омд$л. 1. = = = 
—— кислое Ч. УП. ош- 
Але х. - ь = 


К. 


КАРБОНА ДЪ.Ч.УП.Ом- 
дъзл, 2, = ’` > 


КЛЮЧНИЦА, Ч. УП. 
оптд$л. 1. - - 
—— какихЪ свойсшвЪ 
оная бышь должна. 


уп. 


262 


324 


Ч. УП, Отдал. т. 394-396 


Стран, 


ЯАПША. Ч. УП. От- 
д$л, То т 5 эь 


114 


ЛЮММЕЛЬ, Ч. УП. Ош-_ 


дл. Г. Е > > 


М. 

МЕДЪ , какой лучше, 
и какЪ у онаго. сш- 
нимащь медовой 
вкусЬ и запахЪ. Ч. 
УП. Отдфл. 2, - - 

МУЧНЯНЫЯ и яииныя 
пищи дая стола го- 
сподскаго. Ч. Уи. 
Ошд$л. 2. - > 

—— саломашя. Чь УП. 
отд$л. 2.- + 

—_ —__ СБ лукомЪ, Ч» 
УП. Отд. 2. и 

—_ —__ желшая дич- 
ная. Ч, УП. Ошд$л. 2. 

——_ кисели разнаго ро- 
да. Ч. УП. Ош- 
д$л. 2. в - 

—— ——  изЬ бБлаго 
вина. Ч. УП, Ош- 
дл. 9. - - в 

—— маковая лапша. Ч. 
УП, Ошдф$л, 2. - - 

—— яичной сырЬ. Ч. 
УП. Ошдл. 2. р 

—— обыкновенныя кл. 
цки, Ч. УП. Ошд$л.2. 

—— клюцки вЬ супЪ, 
Ч. УП, Отд5л. 2. - 


165. 


258 


327 


25 зооояаоин 


328 


оаеьииыв 


330 


33: 
332 
333 
334 
336 


муз 


— 416 — 


мУчняныя пиши: ва- 


Сшрань 


чинна. или фаршЪ, Ч. 


УП. Отд. 2. - 
вареныя яйца и 
разное оныхЪ упо- 
шреблене. Ч. УП. 


Ошд$л. 2. у Е 
—  зишницы. Ч. УП. 
Ошд$л. 2. 7 — 


отд5л. 2. г. - 
МЯСНЫЯ паши для 
стода служняго Ч» 
\:1. Ошд$л. 1. :й 
мясныя пишч дая 
стола. го подекаго. 
Ч. УИ. Отд$л. 2. - 
оао Е 


Офд$л, 2. я ел 
—_ куры. ч. Уп. 
ОтаБл. 2: - : 


— _ индЗйки. Ч. УП. 
Отдфл. 2. 7 Е 
—-_ гуси и ушки. Ч. 
Уп, Омд5л. 2. - 
——— дик!я омицы. Ч, 
УП. Омд$л. 2. | - 
похлебка СЪ го- 
лубями Ч. УП. От- 
дФд. 2. - - 
__ 60 пиеномЪ ‘са- 
рацинскимЪ, Ч, УП, 
отд л. 2. = - 
—— голуби ©Ъ горо- 
хомЪ. Ч. УП. Ош- 
дл. 2. м `- 


338 


Ра 


339 


#7 


бу ддинги. Ч, УП.. 


356 


357 


голубями. Ч, 


Ошд$л. 


2. к 


Стран» 


шравной супЪ сЪ 


УП. 


——_ голуби въ соусБ 
СЪ ветчиною и маЮ- 
раномЪ Ч. УШ. От- 


дл. 2. 
‚ СЬ 


дЪл. 2. 


лимоннымъЪ 
соусомЪ. Ч. УП, От- 


= | В СОуСБ СЪ ка- 
порсамн. Ч, УИ. Ош- 


дЗл. 5. 


СФ виномВ и ка- 


ринкою, `Ч. УП. Ош- 


д$а. 2. 


СЪ анчоусами. Ч; 
Уп. Ошд$л. 2.. 


пареные вЪ шем- 


- номЪ соуе5. Ч. УП. 


Ошд$л. 


усомЪ. 
дЪ$л. 2. 
съ 
комЪ, 
дЪФл, 2. 


= 


сЪ вишеннымЪ со- 


Ч УИ. 


От- 


крыжевни- 


Ч) У 


От. 


вЪ соус сЪ го- 


рохомЪ. Ч. Уи. Ом- 


АЪл. № 
—— с 


дл. 2. 


пусшарна* 
комЪ. Ч. УНП, Ош- 


сЪ цвфшною ка- 


пустою. Ч. УП. ош- 


дБ, 2, 


358 


‚ Сшраяь 


МЯСНЫЯ пиши: фрика* 
се изЪ голубей. Ч. 
УП. Ошд5а. 2. - 

— голуби СЪ хм5- 

лемЪъ. Ч. УЦ. Ош- 

фл. 4% - - 


—— 0 СВ яблоками. 
Ч. УГ, ошд5л. 2... 


‘красной голуби- 
ной компошЬ.Ч. УП. 
Ошд5л. 2. - й 


бей сЪ печерицами. 
Ч. УП. Отдфл. 2. - 
——— Просшой голуби- 
ной рагу, Ч. УП. ощ- 
ал. 2. - ``“ 
—— ‘мучши рагу. Ч. 
УП. Отдфл. 2, - 
голуби, на раш- 
пар$ жареные, Ч, УЦ. 
ОшиЗл. 2. - и 
— высокаговку- 
са Ч. УП ошдфа. 2. 
запеченые голу- 
би. Ч. УЦ, ОтдФл. 2, 
куры : похлебка 
изЪ оныхЪ, Ч. УП, 
Отд$л. 2. - = 
сельдью шпико- 
Ванная курица. Ч. 
УП. Ошд5л. 2. - 
куриной капило- 
тадЪ. Ч, УП, ощ- 
‚Аа 9: = 5 
—— шелящиня бищая, 
Ч. УГ Отдфл. 2. - 


Часть ГИ. Отдбл. 


рагу изЪ голу.. 


Стране 


—— —— большими 4д0- 
мшями. Ч. УЦ; Ош. 
: ДБА. 2. з 7 > 


шелячьи рубцы. 
Ч. УП: Ошдфл. 2. - 
—— — кишки, Ч. УП. 
Оша$л. 2 - - 
— шелячья голова. 
Ч. УП. Отдфл. 2. - 


запеченыя вЪ ш5- 


сш5  ш5лячьи ноги. 


Ч. УП. ошдфл. 2. - 


—— Ушнки и гуги Ч. 
УП. ОшдЗл. 2. - 
ягнящина, Ч. УЦ. 


Отд$л. 2, -: 
баранина СЪ 65= 
лою капусшоюь “Ч 
УП. Ошдфд. 2, я 
= 6 лукомь, 
4, УП. Отдфл. 2... 
—— —_СЬ морковью, 


Ч, УП; оОтдфл. 2. - 
-_- @Ь ломаны- 


375 


382 


ми фазодями, Ч. УП. | 


Сшд$л. 2. = = 
—  —— СЪ. карто- 
фелемЪ. Ч. УП. Ош- 
д$л. 2. = - 
бараньи кишки 

СЪ лБнивою капу- 
сшою. Ч. УП. ом- 
дл. 2, * - 


жареная баранья 
голова. Ч, УМ. ош- 
д$л. 2. - = 
Ъ 


384 


надЪ изЪ баранины, 
Ч, УП, Ошд$л. 2. = 


свинина СЪ 


пою, Ч. . УП. 


дъЗл. 2. 


= 


—— карбонадЪ 
свинины Ч. УП. ош- 


д$л. 2, 


УП. Ошдфл. 2. 


=—— копченой 


рокь 
УП. От 


вешчины. 
дБл. 2, 


р5Б- 
Опт 


изЬ 


свиная голова. Ч» 


око- 


Ч. 


—— студень свиная. 


Ч, УП, Ошд$л. 2. 


“—— говяднна, просшо 
вареная. Ч. УП, Ош- 


д$л. 2. 


=—— похдббка изЬ го- 


ваядины. Ч. УЦ, Ом- 


дл. 2. 


——— говядина ©Ъ 65- 
лю капусшою. 
УП. Ошдза. 2. 

—— СБ рЬшою. 
Ч. УП. Ошд$л. 2. ее 


ие 


—— СЪ морко- 


вью. Ч. УП. Ош- 
дЪА. 2, г - 
—— —_ СЬ Ффазоля- 
ми, Ч. УП, Ош- 
дБл. 2. - = 
——- —__ © каршофе-> 
демЪ, Ч, УП. Ош- 


АБ. 2 


и Стран. 
МЯСНЫЯ пиицги: карбо- 


‚390 


З9Е 


394 


ны 


Сшраы, 


—— ——_ СЬ земляны- 
ми яблоками, Ч. УП. 
Ошд$л. 2, . > 


— —_ СР ивъБшною 


капустою. Ч, УП, 
ОшдЪ$л. 265 - к 


бишая говядина. 


Ч. УН. ОшаА$л. 2. =. 


——__ б1офЪа ла модЪ, 

Ч. УП. Оша л. 2. = 
говядина душе- 
ная, Ч.“ УП. | Ош: 
дл. 2 ыы Г 


—— — - Распарная. Ч. 
УЦ. Отшдфл. 2. - 
—— —_ СЬ соусомЪ 
Ч, УЦ. Ошд$л. 2. - 
солонина. Ч, УЦ. 
ОшдЗл. 2. - - 
= о Копченал. Ч, 
УП. Ошд$л, 2. ь 


- ——_ говяжьи ноги. Ч 


УП, Ощдфл. 2. - 
сдавленая голо- 
ва сшудень, Ч.’ УП, 
Ошд$л. 2, - р 
говяж1й родадЪ. 

Ч. УП Отдфл. 2. = 
МБСяЯчЧиИНА и ошсып- 

ное, Ч. УЦ. Ош- 


дЪФл. Г. = - 5 


——— вБ каковыхЪ слу- 
чаяхЬ оныя выгод- 
ны Ч. УП. 0мп- 
д$л, т, ра Е 


394 


394 


Н, 


В Стран. . Страй 
Н. шавелевая по. 
НАСТАВЛЕНТЕ КЪ пр! хлебка. Ч. УП. Ош- 
угошовлен!ю пищи. Ал, а и. 212 
для стола господ- 
ста М Ош. вная го выпусклы- 
Ва в . г аа ми яйцами. ЧМ. 
Ошд5л. 2. - = 213 
Я: ——_ похлебка горохб- _ 
пы. ч. УП. Ош- эл 9 УП 
дЪл, 2. - - => дфд. 2. й о 14 
ли водяная, Ч. —_ ^_^ 00бовая Ч. 
УЦ. отдфл. 2. - 203 УП, ошдфл. 2. - 216. 
а о О —— ——_ изЪ овсяныхЪ 
называешся. Ч. УП, крупЪ. Ч. УЦ, ош- 
ОтдФл. 2. - - 204 д$л. 2, о = 217 
—— —— изЪЬ’ б$Благо ——— грешневзя кащи- 
хлфба. Ч. УП оп- ца. Ч. УП, Ом. 
д$л. 2. - - 206 дТл. 2, - - 219 
а похлебка изЪ пе- 
Ошдфд. 2. д Ыб рловыхр крупЪ, Ч. 
+ бЪлой бирсупЪ. уе: а т. 
ие УП. ОшдТл./2. - 221 
—-_ Шведской супЪ, —- ——_ славная. Ч. 
или великоденская УП ОшдЪд. 2. И 
похлебка. Ч. УП Ом- ня 
А$л. 2. * м УП. ОшдБл. 2. - 223 
бирсупЪ СЪ шми- -— -_ Черничная, Ч. . 
номЪ. Ч. УП. Ом. . УП. отл$л. 2. - 225 
АЪл. 2. - - 209 —_ —— и3Б пшена _ 
—— Мучнаная  по- сарацинекаго. Ч. УП, |) 
хлебка. Ч, УП. Ош- Ошдфл, 2. - а —- 
а5л. 2, - - 210 —— —— изЪ манны. 
— 1прушечная. Ч. - Ч. УП. Ошд$л. 2. - 226 
УП. Отдфа. 2. - 21: ——_ ——__ молочная, Ч. 
——— похлебка  кер- УП. отдЪл. 2. - 229 
велевая Ч, УП, От- —— —_ юражная. ` 4. 
дл, 2. - - 212 УП, Отд$л, 2. —- — 
| НА 


5 
ю 


НАСТАРЛЕНТЕ: озерен- — —_ мленая (415) 
ковая, Ч.УП. Ошд%л.2. 228 подпалкою. Ч. УП, 


— __ вейнь = супЪ. Отд$л. 2. - к 
Ч. УЦ. Ошдфл.. 2. - 230 — 6 чаше. 
—— вейнЪ-супЪ сЪ шер- нымЪф  дукомЪ. Ч, 
тымЪ папушникомЪ. УП. ОтдЪа. 2. - 
Ч. УП. Отд$л. 2. - — — —_ дуковая СЪ 
=  ВейнЪ -супЪ сЬ выпускными = яйца- 
перловымн крупами. ми. Ч. УП. Ош. 
’Ч. УП. Омдфл. 2. - 21° два о. - - 
—— — вейнЬ » супПЪ лапша. Ч. УП, 
СЪ пЁною. Ч, УП, Оша$л. 2. - = 
Ошд$д. 2. = - 232 яшной ‚ супЪ. Ч. 


=—— сербаринная. Ч. УП. Ошд$л. 2. - 


УП. Ошлфа. 2, - 234 молочная похлеб® 
_ =—__ вейнЪжупЪ сЬ кор- ка СЬ окрайкомь 
кою хлфба. Ч. УП, изЪ яичнаго б$лка. 


Ошд$л. 2. ыы сх 235 Ч.. УП. Ошд$л. 2. с 


— —_ 65 пшеномъ ‚ —— похлебка изЪ ра- 
сарацинскимъ, Ч, УП. ковт. Ч. УИ. ощ- 
Ошд$л. 2. > - 256 дЪд. 2. - ы 

похлебка лимон* НАСТАВЛЕНЕ 0 `пр1- 
ная. Ч. УП, Ош: угомовлени = пищи 
Е дл. 2. - 2. 237 простолюдинов и 

И о: ай служней. Ч. УП. Ош- 
УП. Ошд$л. 2. - 238 Доле ть . - 

-—— —— шоколадная, —— похлебки. Ч, УП 
Ч, М опал 9 Отд$л. 1. = я 

——— ——  миндальная. о — вассерсупЪ. Ч. УП. 


| Ч, УП. Ошд$л.. 2. - 239 Ойдфл- т. - 


—— Мясная голая 
или свфшлая. Ч, УП, ка. Ч. УП. Фтдфл. т. 
Оо. 240 —— п хаебка кваеная. 

т. т зеленой бу- Ч. УЦ. Ошд5л. г. = 
ль0нЪ. Ч. УП. Ом- —— бирсупЪ. Ч. . УП. 
дЪл. 2. = > 24: Обшдфа, в. ` - = 


р 


Стран. Стран. 


242 


244 


245 


246 


248 


82 


—— пирожучая похлеб- | 


Сшране 
НАСТАВЛЕНТЕ: пох леб- 
ка мучняная. Ч. УП, 
Ошд$л. т - - 86 


—_ —__ молочная, Ч. 


УП. Отд$л. т. - 87. 


и МОЯ о 

УП. Ошдфл. т. ии 
—— пшенная кашица. 

Ч. УП. сшдЪл. т. - 89 
— похлебка горохо- 

вая. Ч. (УШ Оше. 

д$л. т. = = 
-—— грешневая и яш- 

ная кашица. Ч. УП. 


ОшдЗа. 1. - 90-91 
—— габерсупЪ. Ч. УП. 
ошдФл. 1. - мы 
яшная кушья. Ч. 
УП. Отдфа. 1. - — 
— похлебка бобо- 
вая Ч. У Ом: 
д$л, 1. - - 92 


° кадбасная, Ч. : 
УП, Ошд$л. г. - 93 
—— —__ сливная, Ч, 
УП. ошд5л, т. - 94 
кармофель- 
ная. №  УШ От- 
дл. т. _= - 95 
—_ —_ шыковкая. Ч, 
УП. ОшдЗл. Г. > 


—— 


——— > 


т НВ ФухиЬ 


сливЪ. Ч. УП. Ом- 

ФИ гв - 06 
—— —__ изЬ бузинна= 

го соку. Ч. УП. Ом- 

АЗд. т. - ыы 


стран. 


——Щ_ великоденская. Ч, 


УП. Отдфа. г. -. 


т А Ч, 
УП. ошд$л. т. = 
—— холодныя пиши 
и разнаго рода шю- 
ри. Ч. УП. ошд$л. г. 
—— молоко - разнего 
рода вЪ холодное 
подаваемое. Ч. УП, 
ошд$л. т. И 


—— гуимпыя пиши или 
потравы. Ч. УЦ’ Ош- 


у дЪЗл. Г. о = . 


—— каюцки. Ч. УП. 
“Ошд$л. т. - р 


——- сзломаша. Ч. УП. 
Ошд5л. Е. - - 


м щи мкОваЯя. ^ Ч. 


УП. Ошд$л. т. т 


— 5 поро ь. Ч. СУП, 


Отд$л. т... - й 
—_  ОриьтУН,. ОЕ 
АБл, т. за о 
-— пшено. Ч: УП. 
ОшдЗл. г. = - 


— грешневая каша. 
Ч. УП. Ошлдбл, г, - 
—— сочевица, Ч, УП. 
Опал, 1.  - > 
—— яашная 
УП. отдфл. т. | - 
—— лапша, Ч. УП. От- 


д$л. т. —. ва 
мк 
УП. отдфа, 1, - 


каша, Ч... 


97 


100 


) _ Стран. 
НАСТАВЛЕНТГЕ : свфжая 

капусша или щи. Ч. 

УП. Ошд$л. 1. - - 117 
—— кислая  капусша. 

Ч. УП. ошд$д. г. - 121 
-— морковь. Ч. УП. 


ошдфл. г. - - 123 


--—  пусшарнакЪ. Ч. 
УП. Ошдфа. г. - 126 
`——__ бфлая р6па. Ч. УЦ. , 


ошд$л. т. = - 127 
—— брюква подземная 
и сверьхземная. Ч. УП. 
Ошд$л т. = - 1209 
— каршофели. Ч. УЦ. 
Сшд$л. т. = - 
-——  фазоли. Ч. УП. Ош- 
дЪл. т. - - 132 
—-— зеленой горохь 
вЪсшручкахЪ. Ч. УП. 
ОшдБл, 1. > 
—— шыква. Ч. УП, 
`’ Ошд$л. 1. - - 134 
——— огурцы. Ч. УП, 
Ошд$л, 1. - Е 
——_ -——= какЪ оные 
солящЬ* Ч. УП. Оп- 
дфа. т. - = - 135 


-—— печеные и суше- 
ные овоши, Ч, УП, 
Отд$л. г. - - 136 

—=-— свфжЁя груши. Ч. 
УП. Омдфл. т. — 

сух1я сливы. Ч. 

УП. Отд5$л. т. - 139 

салашЪ. Ч. УП. 

ОтдЪл. г. = - 1239 


1371 


ыы. 


Стран. _ 
капубтмной са- 
лашЪ. Ч. УП. Ош- 
АБл. Г. = - 149 
сзекла. ‘Ч. УП. 
Оша$л. т. - С 
—-_ мясныя пиши, Ч. 
УП. отд$л, т. - 142 
мясо годубиное и 
куриное. Ч. УЦ. Ом- 
дфл. г. - а 
—- ушиное игу- 
синое, Ч. УП, Ошм- 
д$а. Г. > о 145 
—— —_ баранина. Ч, 
УП. Ошд$л. г. - тАЛ 
—— = шеляшина. Ч; 
УП. оша$л. № - 148 
—— = говядина, Ч, 
УП. отдфл. т. > 15г 
— ——_ свинина. Ч, 
УП, отдфд. т. - 159 


—— вешчина св$- 
жая и копченая Ч, 


УП. Отд$л. т. - 162-163 


люммель. Ч. УП. 
Отшдфл. т- и а 
—— желшая кислиця. 
Ч. УП.. Ошд5л. г. - 
яишница. Ч. УП, 


ошд$л. г. - С 
яйца, Ч. УП ом- 
дл. т. |: = 
калбасы. Ч. УП. 
Отд$л, г. - -_ 


—— рыбныя пиши. 9. 
УИ О ж т, 


165 


168 


Слтран. 


ИАСТАВЛЕНТЕ: вЪ соли 
ошварная рыба. Ч. 
УП, Ошдфл. 1. с - 


——_ вЬ молок$ о©ош- 


варная рыба. Ч. УЦ, 
ОшдЪ$лд. Г. = = 


рыба сЪ хр$номЪ 
вареная. Ч. УЦ. Ом- 
дЪле О == - 


г 


скаромная уха 
или зеленая. Ч. УИ. 
Ошд$л Г т . — ет 


`-—_ уха луковая. Ч. 


УЦ. отдФль г. м 
кислое прЁуго- 
шовлен!е рыбы. Ч. 
УП. Ошд$л. г. - 
рыба СЪ пусшар* 
накомЪ. Ч. УП, Ош- 
д5л. ть - = 
-—_ —_ СЪ р$6пою. 
Ч, УП. Ошд$л. 1. - 


-—- —— СЬ брюквою. 


ч, УИ. ОшдЕд. т. > 


демЪ. Ч, УП. Ош 
дЪфл, 1. - Ш 
—_“ шреска. Ч. УП. 
ошдФл. 2, - В 


- скальная рыба. Ч. 
УП. оОшдБл. г. .- 
—— сельди. Ч, УП. 
Ошд$л, г. = - 
сняшки, Ч. УП. 
ЭмдБл. 1, = - 


— Бк ‘ршофе- 


Стран» 


О. 


ОБРАЗЕПЬ кЪ соедине- 
но порядка. пишь 
для ещола служняго. 
Ч. УП. Ошдфад. т. - 

ОКОРОКЪ —вешчины 
кандированной и па- 
нированной, Ч, УП, 
Ошд$д. 2. = = 


т, 

ПИРОТИ, длясшола слу- 

жняго  упошребляе- 

мые. Ч. УЦ. оОш- 

д5л. Г. - - 
——— ржаныя лепешки. 

Ч. УП. Ошд5л. т. - 
опармыя ржаныя 
булки. Ч. УЦ, Ош- 
д$л. г. - - 
опарные- пироги 
на молокф. Ч. УП, 
Отд$л. г. - - 
пироги. сЪ по- 
снымЪ масломЪ, Ч. 
УП. ошдъл. т. - 
вашрушки СЪ 
вешчиннымЪ саломЪ, 
Ч. УП; Отд$ль т. - 
- сливной пирогЪ. 
Ч. УП, ошд$л. т. - 
яблочной пирогЪ. 
9 УШ. Ошабл, 1. 
блины. Ч. УЦ. 


——=—ж——- 


ОА. с в 


_жел$зное пирож- 
ное, Ч. УП. Отдфа, т. 


327 


389 


2О0Тт 


202 


м ие 


ПИРОГИ: Рожесшвенск1е 
пироги. Ч. УП. От- 
дфл. т, = - 
——— пиеничныя лепе- 
_ шки. Ч. УЦ, Ошд$л. Р 
—__ пшеничной пр$- 
сной хлЪ6бЪ. ч УИ, 
Ошд$л. т. ы 
изюмные пироги, 
Ч. УП Отд$л т. - 
- пышки. Ч. УП. 
Ошд$л. 1. - - 
=—— вдобеыя депеш- 
ки. Ч. УП, Ошл$а. г. 
яичникЪ. Ч. УП. 
Отшд.л. г. - - 
маковыя лепеш- 
ки. Ч. УП. Ошд$л. г. 
— лепешки сЪ шва- 
рогомЪ. Ч. УП. От- 
дл. г. - - 
-—`_ черепевивкЪ иди 
каравай. Ч. УП. Ош- 
дл. Г. - = 
ПОЙЛО служнее, нзчи- 
слен!е онаго въ годЪ. 
Ч. УП. Отд$л. т. = 
ПОТГУ кушанье, пр!- 
угошовлене  оваго. 
Ч. УП. Ошд$л. 2. - 
ПОТРОХЪ тусиной. 
ПОХЛЕБКИ для стола 
господскаго. 
для стола сдуж- 
`няго* 
ПРИВУСКА, подаваемая 
на служьй сшолЪ.. 


Ч. Уп, Ошдфл. 1, - 219 


Страну 


208 


209 


210 


217 


21$ 


385 


ТЕ 


‚ РАКОВОЕ 


Стран. 


——Щ масло коровье. Ч. 
Уи. Ошд5$л. Г. = 


—  гусиное сало, Ч. 
УП. отдфл. т. = 


‚ свиное сало. Ч. УЦ, 


Ошд$л. г. - - 
—— сливной сокЪ, Ч, 
У. Ошдёл. г, й 
—— бузинной сокЪ. Ч. 
УП. Ошд$л. Е. - 
яблочной сокЪ. Ч. 
УЦ. Ошд$л. г. - 
——_ разбивнлая яишница, 
Ч. Уп. ошдбл. г. - 


—— льняное масло. Ч. 
Уп. Отд5л. т. ь 
—— сырЬ. Ч. УП. Ош- 
дл. Г. - - 
ПШЕНИЦА , какая. не 
о даешь пышнаго и 
разбухающяго хлЪба» 


Р. 


МАСЛО 
какЪь дфлашь 


———- 


220 


223 


РАСПОЛОЖЕНТЕ и сии- _ 
сленйе годоваго ра-. 


схода на служнШй 
слюлЪ, Ч. Уп. ош- 
дл. Г. ВЫ 
—— Минхгаузеново на 
одного челоз$ка, Ч. 
`УП Отдфл. г. - 
—— Може пв Экхар- 
шову расположен! ю. 
ч. УП. Ошдбл. 1. - 


364 


366 


369. 
РАС*. 


екчеммеья миле 


9. 
С-, 


сочно жай 


т: 


Сшран: 
‚ РАСПОЛОЖЕНТЕ: шо же 
по.Авшорову распо-. 


ложен!ю. Ч. УП, От- 


377 


284 


дфл. ТГ. - > 
РАСПОРЯЖЕНТЕ времен- 
‚ныхЬ и прочныхЪ 
” пищь. Ч. УП. Ош- 
дфл. Г. - - 
зравоучишельные _ 
примфры по сему 


предмешу : позФеть 
о Дорименф$, Ч. У. 
Отдфл. г. - - 
Луцинд$. Чь 
УП, Ошад$л. т. = 
— обЪ Андромах$. Ч. 
Уи. Ошдфл. т. - 
—— какЪ распоряжать 
пиши вЬ зимнёе мф- 
сяцы. Ч. УП, Опш- 
д$л. т. - * 
——Щ какЪ вЬ весенн!е 
м$сяцы, Ч. УП. От- 
АЪЗл. г. = - 
—— какЪ вЪ лбшн!е 
мфеяцы. Ч. УП. ош» 
дДФл. 1. й ы 
—— какЪвЪ осеннь!е м$- 
сяцы, Ч. УП. Оше 
дфл. г. - - 
РОЛАЛЪ кушанье. Ч. 
УП. ОтдЪл. 2. ь 


о 


С. 


САГО. Ч. УИ. ОтлФх, 2. 
САЛАТЫ разные. Ч. 
УП. Отлтл. т. 


Часть ГП. Отдёл. 


296 


290 


295 


296 


303 


307 


314 


398 


238 


139 
%. 


`СЛУЖНЯЯ пища. Ч. 
УП. Отд$л. т, ‹ = 
—— всаобшия правила, 
кои должно наблю- 


дашь вЪ приготовде“ 


ни и подавани иа 
сшолЪ служней пи- 
ши. Ч. УП. ОтаФл. т. 
—— чистота. Ч. УП. 
Ошд$л. г. -. - 
—— порядокЪ во вре- 
мени днегной пищи. 
ч., УП. Отд$л. г. - 
_—  перемФна пищи. Ч. 
у. Отдфл. 1 ы 
—— какЪ вводишь но- 
вую пищу. Ч. УЦ. 
Ошд$л. г. = - 
—— сшаринныхЪ издав- 
на — упошребишель- 
ныхЪ пишь безЪ ну- 
жды отр5фшашь не 
должно, Ч. УП. Ош 
дЪфл. г. - . 
—— не должно ВЪ до- 
` м5 бышь недосташ- 


ка вЬ запасБ годо- . 


выхЪ пишЪ. Ч» УП 
Ошд$а, г. - = 
—— пиши, неохошно 
вкушлемыя, Ч. У. 
Ошд$л. 1. = “ 
—— ропшан!е служи- 
шолей ©` пищи. Ч. 
УП. отд$л. г. > 
—— не должно допу- 


скашь, чтобЪ слу= 
жищели сами себ 
Ы 


> 


Стран. 


33 


2 


21 


3о 


52 


37 


38 


пред” 


Стран. 


предписывали ку- 
шанье. Ч. УП. Ом- 
д$л. г. - - 
слУжняя, на учасщки 
раздфляемая пища. 
Ч. УП. Отд$л. т. - 


—— подвечерокЪ. Ч. 
Уп. Ошд$л. Е.  - 
—— полезно ли и ВЪ 
какихЪ случаяхЪ да- 
вашь ‘служишелямЪ 
хл5бЪ опредФлен- 
нымЪ вфеомЪ, Ч. У, 
Ошд$л, 1. - - 
—— вс застольные 
должны за столЪ са- 
дишься вм$ешЪ. Ч. 
- УП. Ошдфл. Е. = 
_—_ ключи ошЬ чула- 
на и погреба не вся- 
кому поручать безЪ 
разбора. Ч. УИ. Ош- 
два г. - - 
— не должно 
тамьЬ позволяшь 
осшашки отЪ сшода 
раздавашь поеторон- 
нимЪ, Ч. УЦ. Ош- 
дЪл. г. ‚ = . 
——_ Хозяйка должна 
смошр$ть, чшобЪ за 
сщоломЪ служнямь 


было благочинге, Ч. 


УП. Отд$л, т. - 
—— всякЪ изЪ засшоль- 
ныхЬ долженЪ 
знашь свое м$5сто за 


слу- 


42 


43 


49 


79: 


52 


53 


54 


Стран. 


«тодомЪ. Ч, У11. Ош- 
д$л. г. = > 
—— дучшели поутру 
вм5сшо завшрака да= 
вашь служителямЪ 
кофе? Ч. УП. От- 
дЪ$л. т, > . 
—— жидкая вохлебка 
лучше, нежели гу- 
стая, Ч. УП. От- 
дЪл. г. - . 
—— мягкой хдЪбЬ. Ч, 
Уп. Отдфл. г. - 
—— Пироги когда и 
какЪ давашь. Ч. УП. 


ОтдЗл. Г. =) |= ; 


—— Пиво и вино, Ч, 
УП. Ошдфл. г. . 

—— приправы, Ч. УП, 
ОшдБ и. 

пригошовлен!и 
служней пиши. См. 
Гл. перьвую г ош. 
дБленя. Ч. УП, От- 
дфл. г. = - 

СОУСЫ: Голландской 
кЪ обливан!ю спар- 
жи и рыбЪ, 

—— винной, 

— — Робертовы. 

—— о соусахЪ чишай 
три посл$дн!я Гла- 
вы вшораго Ошд$- 
лен! я.. 


— (®) 


т. 


ТРЕСКА. Ч. УП. 
д$д. г. 8 


От= 


62 


82 


= 185 


У 


у. 
| УПРАЖНЕН1Е Хозяй> 
й ки вЬ поварн® Дво- 
| ` рянской. Ч, УП. Ом- 
| дЪА, 2. ый 
—— вЪ поварн$ служ- 
ней и челов$ка про- 
стаго сосшоянйя. Ч. 
УТ. ОтдЪл. т. - 


ф. 


|| ФРИКАДЕЛИ или мя» 


| сныя КлЮцки ВБ 
супЪ. Ч. УП. Ош- 
дл. 2. = 
ФАРШЪ. Ч. Ун, От- 
дл. 2. - 


| Х. 
| ХОЛОДНЫЯ пиши для 
стола служняго. Ч. 
УП. Ошд$л. т. - 
Холодный пищи для 
сшола господскаго 
жидк!я. Ч. УП. ош- 
Ал. 2. - - 


т РБббЬ 


УП. Ошдфл. 2. - 
изЬ б5лаго пива, 
УЦ. Отд$л. 2. - 
изЪ винограднаго 
вина. Ч. УП. Оп- 
д$л. 2. = - 


аа 


пивное холодное. 


Стран. 


5 


13 


337 


- 338 


98 


Стран. 
— лимонадное, ч. УП. 
Отд$л. 2. - - 
—— изЪЬ бишефу. Ч. 
УП. ОшдФл. 2. - 
—— медовое. Ч. УП. 
Ошд$л. 2. =. 
—— изЬ мозщу. Ч. уп. 
ОшдЗа. 2. - -? 
—— изЪ земляники. Ч. 
УП. Ошд$л. 2. - 
—— —__ мадины. 
УП. Ошдфл. 2. = 
" _ чЕрники. Ч. 
УП. Ошдфл. 2. ы 
—— молочное. Ч. УП. 
Отд$л. 2. - р 
—— миндальное. Ч. УП. 
Отдал. 2. ” - 
—— персиковое. Ч. УЦ. 
Отдел. 2. - е 
——— бузинное. Ч. УЦ. 
Ошд$л. 2. - ь 
— яичной цишронадТ. 
9. УП. Ошдёл. 2; - 


Ш. 


Я. 
ЯЙПА ВЪ различномЪ 
пргугошовлени. Ч. 
УП. Отдфл. 2, - 339 
ЯИЧНОЙ цитронадЪ. 
чу. УЦ. ошд$л. 2. - 269 


255 


щи, 


2 
+8 


1 весь 


